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En  publiant  un  Traité  des  Fruits,  nous  n'avons  pas  la  pré- 
tention de  donner  une  histoire  complète  de  la  matière;  car  dans 
racception  que  les  botanistes  donnent  au  mot  fruit ,  et  attendu 
surtout  le  rôle  important  que  joue  cette  partie  de  la  plante,  un 
parrîl  travail  devrait  non-seulement  comprendre  l'histoire  du 
végétal  tout  entier,  mais  encore  celle  de  presque  tous  les  vé- 
gétaux. Peut-être  cependant  Tépoque  n'est-elle  pas  éloignée 
0à^  ayant  ^;ard  à  Timportance  du  fruit,  on  jugera  convenable 
de  ccmunencer  les  études  phytologiques  par  l'examen  de  cet 
OEgane  si  intéressant,  puisqu'il  renferme,  comme  on  sait, 
Tembryon,  ou  la  plante  en  miniature.  Rien  déplus  rationnel, 
suivant  nous,  que  de  prendre  ce  point  de  départ  offert  par  la 
nature;  toute  la  vie  végétative  semble,  en  effet,  avoir  pour  objet 
de  le  former  et  d'assurer  sa  durée;  il  est  l'anneau  indispen- 
sable qui  sert,  par  la  reproduction,  à  rattacher  le  cercle  vital 
momentanément  interrompu. 

Cependant  l'importance  de  cette  partie  du  végétal  a  été 
généralement  sentie,  car  les  savants  les  plus  distingués,  tels 
qu'Ingenhouz,  Sennebier,  Mirbel,  Lamarck  et  de  CandoUe, 
Sageret  pour  la  physiologie;  Linné,  Gaertner,  Duhamel, 
Loiseleui^Deslongchamps,  Richard  père,  Poiteau  et  Turpin 
pour  l'anatomie;  Berthollet,  Théodore  de  Saussure  et  Bérard 
pour  la  chimie,  en  ont  fait  l'objet  de  leurs  savantes  investiga- 
tions; aussi  est-ce  autant  pour  réunir  en  un  seul  faisceau  les 
travaux  de  ces  hommes  si  justement  célèbres ,  que  nous  avons 
entrepris  ce  travail ,  que  pour  faire  connaître  nos  propres 
observations/ 
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Bien,  comme  on  le  voit,  qu'un  assez  grand  nombre  d^auteurs 
se  soient  occupés  des  fruits ,  il  n'existe  cependant  sur  ce  sujet 
que  peu  d'ouTrages  sp|éciai)x>U  ^'tn  estf  ^qri^uft  aucun  dans  le* 
quel  ces  produits  de  la  végétation  soient  étudiés  d'une  manière 
aussi  étendue  et  aussi  complète  que  nous  l'avons  fait  :  Gaertner, 
dans  son  traité  de  Fructibus  et  Seminibus  plantarum,  s'est 
occupé  des  fruits  en  botaniste  seulement  ;  on  lui  doit  cette 
justice,  que  les  descriptions  qu'il  a  données  sont  si  rigoureuses 
et  si  exactes,  que  son  ouvrage,  quoique  ancien,  n'a  pas  vieilli* 
Le  Traité  des  arbres  fruitiers  àe  Duhamel  est,  sans  contredit, 
un  ouvrage  fort  important,  mais  il  ne  comprend  que  rhistoiré 
des  fruits  indigènes  et  est  conséquenmient  incomplet;  '  ses 
continuateurs,  MM.  Mîrbel,  Loi$elcur-Deslongchamps;ses  îint- 
tateurs,  MM.  Poiteau  et  Turpin,  ont  publié  des  ouvragdî  fint 
remarquables,  et  qui  se  recommandent  par  l'exactitude  des 
descriptions  et  par  la  beauté  des  planches  qui  les  accompagnent; 
mais  ils  offrent  le  même  inconvénient  :  ils  sont,  d^ailîëurs, 
loin  d'être  à  la  portée  de  toutes  les  Ibrtunes  et  peu  propres^  à 
l'enseignement;  ils  laissent  à  désirer  sous  les  rapports  physiolo- 
gique et  chinlique.  Ces  tonnaisàanccs  n'entraient  probablement 
pas  dans  le  plan  des  auteurs;  car  ils  semblent,  datis  ces  pu- 
blications nouvelles^  n'avoir  eu  d'autre  but  que  de  rectifier  les 
erreurs  qui  déparaient  le  bel  ouvrage  de  Duhamel,  et  de  i'éparer 
quelques  omissions  qui  s'y  trouvaient.  Nous  ne  doutons  pas, 
à  en  juger  par  la  manière  dont  ils  ont  rempli  cette  tâche  trop 
modeste  pour  eux,  qu'ils  n'eussent  pu  donner  un  ouvrage  pUîi 
complet  et  élever  leur  travail  au  niveau  actuel  des  eonnaîssariœs 
physiologiques  et  chimiques;  il  est  vrai  de  dire  cependant  qu'un 
grand  nombre  de  faits  nouveaux,  i  la  connaissance  desquels 
nous  avons  contribué,  étaient  encore  inconnus,  et  n'avateât 
pas  encore  la  sanction  de  l'expérience.  C'est  cette  keune  sur- 
tout que  nous  nous  proposons' de  remplir.  Nous  nous  ^^près- 
sons ,  toutefois ,  de  déclarer  que  ces  ouvrages  nous  oîit  été  d'un 
grand  secours  pour  ITiistoii'e  physique  des  (h!iits;  lesdesèrip- 
tions  y  sont,  en  effet,  d'une  grande  exactitude.  Cette  perfection 
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Dousu  foil  regretter  que,  ainfi  que  dans  VoiivragedeDuhameii 
il  ne  (ut  fait  mention  que  des  fi^its  indigènes^  et  particulière- 
ment, de  ceux  que  fournissent  les  aii>res  et  arbustes  cuki^és. 
Une  €iroonstance>  cependant  ^  est  venue  diminuer  nos  regrets 
et  nous  faciliter  Tétude  des  fruits  cxotinpies;  Texposition  d'un 
Cërporama,  ofirant  le  plus  grand  nombre  de  ces  fruits  de 
grandeur  naturelle,  modelés  d'après  nature,  et  peints  {>ar  les 
soins  de  M*  RobiUard  d'Argentelle,  nous  a  permis  d'exajniner 
les  caractères  de  presque  tous  les  fruits  exotiques.  Des  voya*- 
geurs  nous  ont  assuré  que  ces  caractères  étaient  rendus  avec 
junrare  boidieurj  nous  ayons  d'ailleu^pu  nous  en  convaincre 
en  les  comparant  à  ceux  qui  existent  dans  les  collections  pu*- 
bliqueSy  et  quant  à  ceux  qui  ue  s'y  rencontrent  pas,  avec  les 
planches  et  les  descriptions  qui  se  trouvent  dans  toutes  les 
flores  étrangères,  et  particulièrement  dans  cdle  du  Pérou, 
de  Ruiz  et  Pavon,  dans  celle  des  Antilles,  de  Descourtils,  dans 
celle  de  la  Sén^^ambie,  dePerrottet,  Richard  et  Guillemin,  etc. 

Itottis  devons  à  des  relations  amicales  d'avoir  pu  examiner 
les  collections  les  plus  r^es  et  les  plus  curieuses  de  fruits 
soit  indigènes,  soit  exotiques,  qui  existent  tant  en  France 
qu'en  Angleterre. 

Quant  à  leur  histoire  naturelle,  nous  avons  eu  recours  au 
Dictionnaire  classique  dhistoire  naturelle,  publié  récemment 
par  une  société  de  savants,  sous  la  direction  de  M.  Bory  de 
Saint-Vincent  ;  au  Cours  d histoire  naturelle  pharmaceutique^ 
deM.  Fée{  à  V  Histoire  abrégée  des  drogues  simples  ^  de 
M«  Guibourt;  à  V  Histoire  naturelle  médicale  ^  de  M.Richard. 

Nous  avons  puisé  dans  le  Dictionnaire  des  sciences  médi- 
cales, dans  les  Éléments  de  thérapeutique,  d'Alibert,  et  dans 
V Histoire  des  végétaux,  de  Poiret,  tout  ce  qui  pouvait  nous 
éclairer  sur  l'usage  des  fruits,  soit  comme  substances  médica- 
meqleuses,  soôt  comme  aliments. 

I4  Flore  de  Virgile  et  les  Commentaires  s^r  la  botanique 
et  la  Matière  médicale  de  Pline,  que  l'on  doit  à  notresavant 
collègue  M.  Fée,  nous  ont  permis  d'indiquer  quels  étiûent  les 
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fniits  connus  des  Romains,  leurs  usages  et  les  procédés  de 
conservation  mis  par  eux  en  pratique. 

VEncjclopédie  et  le  Dictionnaire  technologique  des  arts 
et  métiers  f  les  Essais  chimiques  de  Samuel  Parck's  et  Martin 
nous  ont  fourni  les  matériaux  les  plus  importants,  quant  à 
leur  utilité  dans  les  arts. 

Nous  avons  emprunté  les  procédés  de  culture  les  plus  pro- 
pres à  obtenir  les  meilleures  espèces  de  fruits,  aux  Mémoires 
philosophiques  de  la  Société  horticulturale  de  Londres;  To 
ihe  philosophical  transaction  oj  the  horUcuUural  Society  of 
London;  aux  journaux  de  la  Société  et  de  l'Académie  d'hor- 
ticulture 4e  f^is;  à  Texcellent  Traité  de  M.  Sageret,  sur  le 
perfectionnement  de  la  fructification  ;  et  enfin  à  Y  Histoire  du 
rapprochement  des  Fruits^  par  M.  de  Caylus,  ancien  inspecteur 
des  pépinières  royales. 

Les  immenses  et  récents  progrès  qu'ont  foits  les  connais- 
sances chimiques  ayant  permis  de  porter  le  flambeau  de 
l'analyse  dans  l'étude  de  certaines  parties  des  végétaux,  et  prin- 
cipalement des  fruits,  nous  avons  donné  celles  qui  ont  été 
faites  d*un  grand  nombre  d'entre  eux.  Cette  partie  de  notre 
travail  n'a  pas  été  pour  nous  la  moins  agréable,  car  elle  nous 
a  fourni  l'occasion  de  rappeler  d'intéressants  travaux  et  de 
citer  un  grand  nombre  de  chimistes  laborieux,  parmi  lesquels 
nous  avons  le  bonheur  décompter  nos  maîtres  et  nos  collègues^ 
et  parmi  eux  beaucoup  d'amis.  Ces  travaux,  pour  la  plupart^ 
publiés  dans  des  journaux  scientifiques,  nous  ont  obligé  à  de 
nombreuses  recherches;  mais  ils  nous  ont  été  d'un  puissant 
secours ,  et  ils  pouvaient  seuls  nous  permettre  de  traiter  con- 
venablement la  partie  chimique  et  médicale  de  cet  ouvrage. 
En  eflfet,  maintenant  que  l'on  connaît  les  principes  constituants 
des  fruits,  on  peut  se  mettre  en  garde  contre  leur  action,  ou 
celle  de  quelques-unes  de  leurs  parties,  en  isolant,  par  exemple, 
ou  neutralisant  le  principe  toxique  que  plusieurs  contiennent; 
leur  usage  peut  alors  être  sans  danger,  et  leurs  propriétés 
médicales  rendues  plus  efficaces  et  plus  sures. 
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Ce  tiavail  n*«ura  pas  été  sans  utiUté  û,  en  mettant  ces  con- 
Mmancen  à  la  portée  des  gens  de  la  can)pag;ne,  nous  parve- 
nons à  leur  faire  éviter  Tusage  des  fhnts  qui  contiennent  des 
prindpes  dangereux^  et  utiliser  ceux  qui  peuvent  offrir  quelque 
secours  soit  à  réconomie  domestique,  soit  aux  arts.  Pour 
rendre  les  recherches  plus  Êidles»  dans,  cette  sorte  de  diction* 
naire  carpologique,  nous  avons  donné  d'abord  la  dénomination 
vulgaire^  puis  œlle  scientifique  ;  par  ce  moyen,  nous  avons  mis, 
nous  l'espâtMis  du  moins,  cet  ouvrage  à  la  portée  de  toutes 
les  intelligences. 

Un  grand  nou^Nre  dressais  heureux,  ayant  pour  objet  la 
conservation  des  firuits.  pulpeux  et  des  fruits,  secs,,  ayant  été 
tentés  depuis  quelques  années,  nous  avons  bit  connaître,  pour 
la  conservation  des  premiers,  les  soins  qu'exige  l'établissement 
d'un  bon  firuitier;  les  divers  procédés  chimiques^  indiqués 
pour  les  avoir  le  plus  longtemps  possible  dans  leur  état  na- 
turel, c'est-à-dire  sans  que  leur  forme,  leur  saveur,,  leur 
couleur  et  leur  odeur  éprouvent  aucune  altération  sensible. 
Nous  avons  Clément  décrit  ceux  qui  ont  pour  objet  la  con- 
servation de  l'arôme  et  de  la  saveur,  sans  avoir  égjird  à  la 
fwme;  nous  avons  insisté  sur  celui  d' Appert,  procédé  qui  a 
acquis  une  certaine  importance  par  les  heureuses  applications 
qu'où  en  a  faites  ;  nous  avons  indiqué,  en  outre,,  les  moyens  de 
ccmserver  les.  firuits,  à  l'aide  de  divers  véhicules  ou  condiments, 
soit  entiers  et  au  moyen  de  l'eau-de-vie  et  du  vinaigre,  soit  à 
l'état  pulpeux,.confits  au  moyen  du.sucre^en  pâtes,  marmelades, 
ou  confitures  proprement  dites,. et  gelées. 

Quant  aux  fruits  secs,  nous  avons,  indiqué  les  précautions 
que  chacun  d'eux  exige  pour  sa.  conservation  ;  nous  avons 
insisté  sur  les.  plus,  intéressants ,  et  parmi  eux^e  blé  occupant 
le  premier  rang^  nous,  avonsparlédies- silos  et  des  autres  pro- 
cédés qui  ont  été  proposés  pour  conserver  cette  précieuse 
graine  céréale. 

Le  rôle  important  que  jouent  les  fruits  dans  l'économie 
domestique  et  dans  les  arts  nous  a   engagé  à  insister  dans 
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t^histoire  de  chacun  <Fetix  sui*  letirs  j>ropriëtés  ^t  à  1iidî<iiier 
les  meilleurs  moyens  de  les  ûtHiser,  C'est  àiiksi  qu'èh  parlaM 
du  raisin^  après  avoir  décrit  toutes  les  espèces  connues^  nous 
avons  indiqué  celles  qui  paraissent  les  plus  propres  à  la  fabri-^ 
cation  tlu  vin^  le  degré  de  maturité  qu'elles  doivent  atteindre 
pour  donner  un  vin  généreux^  et^  dans  ce  but,  nous  avons 
insisté  particulièrement  sur  les  soins  à  apporter  dilr^  letir 
récolte,  signalé  ceux  qui  nous  ont  paru  devoir  être  préférée 
et  qui  sont  suivis  dans  les  pays  vignobles  lès  plus  renommés  4 
Nous  avons  traité  de  l'extraction  du  sucre  de  raisin,  de  la  ftibri*^ 
cation  des'eaux-de-vie,  de  Tesprit-de^in  tt  du  vinaigre  jnou$ 
avons  fait  mention  de  Thuile  fixe,  qu^on  peut  retirer  été 
pépins  soumis  à  la  presse  et  du  tannin  que  ces  mèihes  pépias 
contiennent,  et  qui  y  est  têllemeni  abondant  qu'on  peut  l'em- 
ployer avec  avantage  dans  l'art  du  tanneur;  nous  avons,  en 
outre,  rappelé  qu'on  pouvait,  par  l'incinération  des  n^àrcs', 
obtenir  de  la  potasse. 

Nous  aurons  atteint  k  but  que  nous  nous  sommes  proposé 
si  nous  parvenons  à  faire  connaître  aux  gens  du  monde,  comme 
à  ceux  de  la  campagne,  les  arts  qui  doivent  anx  fruits  toute 
leur  importance;  tels  sont  l'art  de  faire  le  vin  (œnifiéition),  le 
cidre,  le  poiré,  le  corme  j  la  fabrication  de  la  bière,  dû  kwas, 
l'extraction  de  l'amidon,  l'art  de  faire  le  pain,  de  distiller 
les  caux-dc-vie  de  vin  et  de  grains;  la  fabrication  des  vinaigres 
de  vin  et  de  grains;  l'extraction  des  builes  fixes  et  volatiles; 
celle  des  acides  végétaux,  du  tannin  et  des  matières  colorantes 
que  les  fruits  fournissent  à  la  teinture,  etc.  '     " 

Nous  avons  indiqué  en  outre,  pour  les  fruits  non  moins  impor- 
tants, et  qui  ont  un  autre  genre  d'utilité,  tels  que  les  cerises,  leà 
groseilles,  les  prunes,  les  pèches,  les  abricots,  les  pommes,  îés 
~poii*és,  etc.,  les  meilleurs  procédés  pour  les  conserver^  sOit  à 
i'aîde  dii  sucre,  soît  au  rtoyënde  l'eau-de-vie.  Quant  àcieiix 
dont  la  conservation  s'effectue  dans  le  vinaigre,  nous  avons 
fergnalé  le  danger  que  peut  offirir  leur  prëparaiion  et  les  pré- 
cautions qu^elle  exige. 
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fikb  eton&ocii  qàe  la  rtirfi!tp4ttlique  a^a^de  frmejfte^  oe^- 
triasfpBie  teeiuL  qniétat  fondé»  sur  les  propriétés  chimiijueâ  des 
oorpsy  soit  àrgtfMqoe»,  smt  iBorganiqu^^  npus  avons  insisté 
sar  Fliistoire  diimique  des  fimits^  et  Dotaaimwt  de  ceux  qui 
Sovmswat  des  produite  à  la  ibatiëre  médicale. 

Pour  rendis  cette  histoire  det  fruits  aussi  complète  que 
possible^  nous  ayons  joint  à  Vhistoire  des  espèces  la  descrip- 
tMm  de  toutes  les  variétés  connues;  nous  ne  nous  sommes  pas 
berné  k  indiquer  la  couleur  et  la  former  mais  bien  aussi  IV 
rome  et  la  sateulr  qui  les  distinguent,  de  manière  à  éclairer  les 
agriculteurs  et  le$  horticulteurs  dans  le  choix  qu'ils  doivent 
fiûre  pour  leiu*  reproduction,  et  les  amateurs  de  fruits  dans 
celui  qu'ils  doivent  faire  pour  satis&ire  leur  goût. 

Ce  traité  ayant,  comme  on  le  voit,  pour  objet  de  faire  coa- 
naitre  les  fruits  d'une  manière  plus  complète  qu'on  ne  Ta  fait 
jusqu'ici,  c'est-à-dire  d'indiquer,  indépendamment  des  carac- 
tères extérieurs  im  physiques  qui  les  distinguent,  les  di0*é- 
rentes  parties  qui  les  constituent,  les  principes  qui  entrent 
dans  leur  coïkiposition ,  leur  influence  sur  l'air  et  récipro- 
quement, les  phénomènes  de  leur  maturation,  les  causes  qtii 
&vorisent  ou  provoquent  leur  altération ,  les  moyens  de  jçs 
conserver,  leurs  usages  dans  l'économie  domestique ,  leur 
emploi  dans  les  arts ,  il  nous  a  été  indispensable  de  chercher 
des  éléments  de  classification  plus  généraux  que  ceux  adoptés 
^isqu'ici;;Lasavq]r  étant  le  procédé  analytique  le  plus  sini^le, 
P^iis^'elle  foie  soupçonner  immédiatement  la  comp^sitiop 
chiipique,,  nous  l'avoas  adoptée  comme  base  de  notre  classifi- 
C9^n;  on  verra  que,  4^^^  1^  plupart  des  cas,  cll^  rappelle 
l'an^dc^e botanique  et  confirme  ainsi  la  loi  des  analogies. 

Cette  xnéthode  étant  admise^  rien  do  plus  facile^  commis  on 
le  verra  bientçit,  de  i:a.ngèr  chaque  fruit  dans  la  dj3i§se  à 
Javelle  ij  appartientn.  Déjà  les  corps  organisés  végétaux  opt 
été  classés  d'après,  jlçur  èaveuf  )  njiaisi.' Jle  premier,  noujs  avoiis 
donné  à  ce  genre  deiclasSifiqatJQn  ma^  e^f^tcnsion  plus  |;r/in4e 
en  l'établissant  aussi    sur  les  principes  prédomip^ts,   et 
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nous  FâTOns  appliqué  esdusiveiMût  à  l'icude  des  .firuito^ 
Nous  ks  avons,  en  conséqu^ioe,  rangés  ai  neuf  grandes 
dasses  fondées  sur  la  manière  dont  ces  produits  végétaux 
affectent  les  organes  et  notamment  oeux  de  Todorat  et  du  goât; 
sur  les  principes  qui  prédomhient  dans  leur  cao^xttitîoB 
et  qui  influent  si  directement  sur  leurs  profwiélés* 


9B«0«lirATflOW  If  «A9BVB0. 

f  WrulU     iécalttkU     «• 

2«  Fruits  sucrët. 

^  Fruits  aqueui* 

4*  Fruits  ««èrbeso»  âpres. 

6*  Fruits  acid<^. 

6*  Fruits  t€i<)ti*siicr^ 

7*  Fruits  {huileux, 

S*  Fruits  aiomatiques* 

8«  Fruits  acres. 


■ttvnn. 

Htk  ou  tahvû  à  pûn  malv 
ropyblë,pob,haricot,  etc. 

Figu»,  datte,  caroube»  don- 
ne, etc. 

Potiron,  ooncombre,  bana*- 
ne,  aubergine,  etc. 

Coing,  nèfle,  aterole,  eor- 
nouille,  etc. 

GitroQ,  corme*  tamarin , 
ireijus,  etc. 

Orange,  ananas,  mangue, 
poire,  abricot,  etc. 

Olive,  cacao ,  coco ,  noix, 
amande,  etc. 

Vanille,  muscade,  poivre, 
anis,  etc. 

Taognin,  crotoo,  coque  du 
Leraut,  eto. 


rainf  ma  MinoMUunT*. 
FéonU  ou  amidon. 

Socris  aristalKsable  on  in* 
crislattisable. 

Eau,  fécule,  gâatine,  mu- 
cilage. 

Tannin,  acides,  gaUne  on 
giQaline. 

Acides  citrique,  roalique, 
tartrique,  geline. 

Acides,  sbUm  ^  ancre. 

Huiles  fixes,  fluides  et  con- 
crètes. 

Huiles  fixes,  huiles  Tolati^ 
les. 

Huiles  fixes ,  principes 
acres. 


Il  est  superflu  de  faire  remarquer  que  cette  classification^  si 
elle  n'est  pas  fondée  sur  des  caractères  botaniques,  n'est  pas 
aussi  étrangère  qu'on  pourrait  le  croire  aux  principes  de  cette 
science.  L'organisation  est ,  en  effet,  l'un  des  éléments  ie  pins 
important  de  la  botanique  descriptive  et  fondamentale  ;  c'est 
elle  qui  fournit  les  caractères  les  plus  fixes,  pour  la  coordina* 
tion  des  genres  en  fimiilles  naturelles  ;  ainsi  donc,  qu'elle  soit 
physique  ou  chimique,  peu  importe,  pourvu  que  les  caractères 
soient  fixes  et  bien  tranchés;  nous  avons,  en  conséquence,  pris 
pour  base  de  notre  classification  les  propriétés  et  les  principes 
chimiques  qui  prédominent  dans  l'ensemble  des  parties  qui 
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oompbtent  le  tnàt,  et  formé  neuf  dasses  ou  fiunHles  natorelles 
qui  ks  renferment  tons^  confondant  à  dessein^  conmié  le  font 
ks  botanistes  modernes,  le  fhiit  et  la  graine;  c'est  ainsi  q«e 
nous  rangeons  la.  noix  parmi  les  finiits  hnilenx,  et  cependant 
nous  n'ignorons  pas  que  son  péricarpe  est  cependant  trés-^die 
en  tannin;  et, quand  nous  classa»  le  mdon  parmi  les  fruits 
aqueux,  nous  n'ignorons  pas  non  plus  que  le  sucre  est  un  d^ 
principes  constituants  de  sa  pulpe;  mais,  dans  le  premier  cas  (hit 
iK>ix),ramande  est  incontestablement  la  partieïa  plus  importante 
du  trmi,  sous  les  rapports  économique  et  industriel,  puisqu'elle 
ett  employée  comme  aliment,  et  qu'on  en  extn»t  une  htiile 
propre  à  div«^  usages ,  et,  dans  le  second  cas  ^e  melon),  le 
sucre  s'y  te^ouve  dans  une  proportion  si  minime,  relativement 
aux  antres  principes ,  qu'il  eât  été,  pour  ce  seul  motif,  peu 
judicieux  de  le  distraire  de  la  grande  et  belle  fkmille  des  cncur- 
bitaoées  à  laquelle  fl  appartient,  et  qui  se  compose  d'un  grand 
iKood)re  de  fruits  aqueux. 

Si  nous  sommes  assez  heureux  pour  remplir  couTienable- 
oient  le  cadre  que  nous  nous  sommes  tracé,  nous  croironi 
aroir  sa^tisfait  au  désir  des  amis  des  sciences  on  Mpliquant 
l'un  des  plus  importants  phénomènes  de  la  végétation,  la 
maturation  des  fruits  (i),  et  satisfait  à  un  besoin  tous  les  jours 
mieux  senti  des  gens  du  monde,  qui,  plus  éclairés  de  nos  jours 
etayant  des  connaissances  plus  variées,  sont  aussi  plus  à  métne 
d'apprécier  la  videur  des  ridiesses  que  la  nature  a  si  libéra^ 
lemait  répandues  à  la  surfiM^e  du  g^obe.  Les  gens  dei  la  cam*^ 
pagne  y  trouveront  des  préceptes  d'économie  agricole  qu'H 
leur  importe  surtout  de  connaître,  puisqu'ils  sont  appll^ 
cables  à  lenrs  travtax  et  à  leurs  besoins.  L'ignorance  dans 
laquelle  ils  sont  restés,  des  moyens  si  heurenèeiiként  trouvés 
et  si  faalnlement  afppliqués  par  les  savants,  pour  simpMer  et 


(i)  Cette  belle  question  a  ëté,  comme  on  le  verra  dam  le  court  ^e 
Toarnige  (chapitre  a*),  proposée  par  rAcadëmie  des  sciences,  comme  objet 
^concours,  et  nous  avons  été  assex  heureux  pour  contribuer  à  la  rësoit^'-'^. 
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aQlâiw«r.€iHct«imf$ppér^^  ini^ifii|c(^ij4r^aft 

ViraÂiMnt  déplorable  ft  pr^^fv^  rimuflEymioç  deg  pioyeqs  ;4ç 
|)^p<lgatioQ  qu W  a^Aployé$  jiifqu'i^^^ 

|>(^Nttb  quelque  Wp^^^  d^  jopn^iaux  répandi^it  ceautUet 
CfmMmaDce8;caaU|bî(ni  que  Içur  prix  aoit  lua  ^Mni^  ^^s^ez  ma- 
diqnf,  it  ait  ^»^re  trop  ^evé  pour  la  claspifrla  pli|a  npoibrei^ae 
dm  pidtîiFateiwa;  ciearecwfila  bd>d0Biadaires  ^  eofliraay^  d'ail^^ 
leuT!^  tiK>p  d'^jeta,  ne  pi^vent  tenir  lieu  dea  ouvragea  apédâ.* 
lamnt  destinâa  à  faire  connaitre  lea  trayawx  agricole  in^mir 
fiicturiers*  Qehiî--çî^  noua  l'eapéroua  4u.moi|^ Jea.  ren^pLaçera 
qtU^inetit;  H  |<^rmera^à.  la  îm,,  wi  Dîctioimaire  4^  fn^^M 
œ^Hépertoirades  travwx  ^6o|ea  niaaufaçtvri^  Mj^ua 
uaMela;  90  pourra  le  cQoAult^y  sana  «voir  pou£  p^la  dea 
QOQi^ataaajaoea  prëalablciB  .tréa-^Wuea*,  Le  meilleur  qÂOfeA  de 
fiw^eomftf^eiidirerutiUtéet  de  faire  ai«ier)es^^^  d'en 

pcepagar  la  ccNMaiaaaBte  eu  eu  aimplifi^^  l'ét^fle;  l'^ûatpire 
des  fruits  se  lie  trop  intimement  à  toutes  lesi  qiératîona  d^  la 
:rie  ia^rû^e  ëcoooiuîque  et  induatrîelle  pipur  nç  pas  concourir 
puiaaamiBeat'à^produiffeiWi^idtat. 

:  U en  des  :houunea  dont: la  mias¥>ii  spéciale  i^.  de  répandue 
li^aUtiôtjba.vc'jeBt  II  eux»  p'est  wx  instituteurs ^p^fijiçs. que 
AÇttÉ  ie#nfi<MiSr;lionpaa  l^^aoîntd'aasurer  J^  jqucq^'de^^  our 
w^im^  aaaîa  la  .noUe  tiiçhe .  de,  tfk^  cqoAiatfre  et  ,de  prçqpafier 
1^  eounaiiynee»  utik^!  qp^tU/req^nia^}  Ua  dQiye|lti^au^e^^ 
lea  premiei^^.  mettre  et  foira  n^t^^a.  en  piçatique  lea.  pfé^ 
4cei^es3i/îvraia.^^i.  aÛnplM.  dçRn^.  par;  k^as^yani  Chap(tal 
0t^^il'a|(t  (hf^m^iifWf  les  BiiûlUsura procédés  4^  l^ic^^tî/qn 
4%  eîdm  .^^euY -qui  ppt  jk^w  objfat  Fart  d'es,traire  leshuilai 
wéfl&takèfVsftiA^i  CQOffi^y^f^  leajcér^les  >  1^  ^ofcms  q^'çffhyit 
4a  ipreOe^  la  |^wwfe)i«i  ier<»aé«^  }fi  rs^ppcj^e^  ^améUçirer 
las  ifiii(Hf^i«tcMll8|pm'V9^  woutfe^  a'ilp  sQ^if  pl%çéa  d^s^^de^^ 
circonstances  fevorables^  en  joignant  Vexêmple  au  prëcepten 
transformer,  pour  ainsi  dire,  leur  yerger  eu  école  de  culture^ 
tt  Wr'^éûtàbMiâhéèïih  Ihsiftïttéctfsidê^ciiCÉirita^ 

ils  devîen3ronl.ât<>r^^V*f^'^î^^^^  P^^^^;  iP^M^  !^  Pr^ï 
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des  ommaÙBÊmM»  agporifit  tDftnufiifctucî^pes>  ;eÉ  k^paj^  kiiif 
de^m  tofus  le»  bieA&ÎÉs.dek  cûivâisAtiatt 

Gotte  lAcbe  est  .biàiéy^i  le  digàe  fmt^up  Ob^rlin^-  dmt  la 
Fmooe  d  rSurope  relèvent  la  in&m6tBe>  l'a  ppoimé*  i^  Avint 
faii,  dk  son  panégyriste  (f)^  on  ne  ednnaissé&trd'arbros  finûttcH 
an  Ban  de  la  Roobe  q«e  dés  fMsmmten  jakiiriigM&  En  y  arpri<^ 
iMit, H  engagaales  malhéiireiit  kd>kakitsrdé  eepays.à  pkkoteÉ 
de  b(mà  arbres^  qn'Jl;  se  chaigaâk!  de!  leur  pmmtet  f  mida  Us 
a'en  cultivaient  paa  aupai^vairt^  et  îb  négligent  éeseJÉari^y. 
Voyant  qneaea  exliortatioiis  âtaiMt  iniitilies^Ûffi'eii  paria  ;phis> 
Hiais  il  fit  êreuaer  des  fosses  prôfejadés  dans;  nn  itd^amp  ifà 
dépendait  de  sa.  cuire;  U  y  fit  porter  jdè  la  iteit^^  y  plantai <def 
asbres  firoitio»  de  benne  cpialité^ety /quelle ;  temps.  aprèa^Jl 
fit  duM  son  jardin  une  petite. pépiaiéi^  d^aid^ 
espéœ.  he  diamp  était  tmTersé^psr  mi  sdntier  ttvès^firéqnflntév 
de  sorte  que  bient&t  tout  le  pays  fat  téMoia  du  «Iccés  ique 
le  digne  ministre  avait  obtenu  dans  sa  plantation.  Alors  eevi 
qui  asraient  ri  d'abord  de  eonealreprise'  sMéreirt  lui  demttûler 
des  ttrbra  de  sa  pépiiiiète,  et  allés  leur  donna  avec  piiia  de 
plaisir  encore  ^'ik  ne  fesrieçnrent^  >»  .    i . 

m  Le^ontdcs  plantitiant  s'étant  répandiSi  Mé  (H»rlin>ipaiir 
ftiwaîiwwif  la  dépeasey;  cnseif^  i'^  de  gra%r<  Les  en&nts^  k 
leor  taar,  apprik^t  à  êoqfiei*  «ma  soin  des  :aerbree  à|iatt&nre( 
et  le  pasteur  edgeaitqn'iUenssent^Até.deiiX'arbie^ 
de  kûr  donner  là  confirmatirâ  cfaïréUenneu'I^  ila 

venaient  Ini*  oSm  las  prénpiees  dé. leuns^ arbres létsÂi  un!4da 
ploa^beamdeleiir  jeàneasein  ' '-  >  •)>/ 

Espérons  qn'un  si  bel  exemple  sei^.  snivi^  c!esl  un  imotiT 
d*ene(iurageniéht:biai!  grand  «pourrlea  miniatf^  desiiantna 
^olies^  et  p!oor  ,teiis  lea^bennnes  l}^i^ei3B^'l|pp^l^ 
«Voir  et  feiu^  pwiâen,  ta  eaDQtOBr.uneiiiiflnsnce  aéesi  légitaoïfiL 
Ia  f  ettltoée  des  fraifts  eéntr^ey  eà  téffet-,  p^i;  piriflsainnLa;it 
^'on  ne  l^pënse^foiémlçinenltraubienr^^  JnÉmaln^ 

(i)  M.  Paul  MsttiiH  MÉ¥dle  akaciettoe  ;  Tybuiiitei  H^b.  ^  i     ^ 
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prise  dâQs  ton  aûoeptionlâ  phttétcAdue^  ellene  oomprand  pM 
seulement  les  opérations  du  jardinage,  mais  encore  la  grande 
cnltore;  car,  ainsi  qu'on  fa  vu  plus  haut,  k  ÏM,  k  mais,  k 
ris,  enfin  tous  les  grains  qui  constituent  k  bdle  famille  des 
eéréales  sont  des  finiitSé  Us  ne  contribuent  pas  seulement  i 
augmenter  nos  jouissaooas,  ik  satisfont,  en  outre,  des  besoins 
impérieux;  nous  leur  dinrons  les  aliments  les  plus  ridies  en 
principes  nutritift,  et  lea  boissons  les  plus  saines  et  ks  plus 
agréables.  Il  importe  donc  essentiellement  de  répandre  les 
oonnaîssanœs  agriooks  manufiBK^turiéres,pour  que  les  amélio*- 
rati<ms  qui  sont  dues  à  quelques  obsenrateurs  soient  mises  à 
profit  par  tout  k  monde.  C'est  peur  fourmr  notre  contingent 
dans  cette  sorte  de  at>isadè  intelleetadle  que  nous  avons 
eiHiqsoséce  TV^âè' £&^^{fc&^  qui,  bien  que  mis  au  niveau  des 
connaissances  pour  les  savants,  n'em  irenftrme  pas  moins  les 
notions  les  plus  simples  d'écoptiomie?  domestique,  agricok  et 
industrieUe. 

Nous  ne  nous  sommes  pas  dissunulé  qu'il  ne  suffisait  pas  de 
oonqx)ser  un  livre  pour  obtenir  ce  résultat  ;  aussi  avons-nous 
cherché  quel  serait  le  oioyen  k  plus  propre  à  répandre 
promptement  ce  genre  de  c(HUiaissaiices,.et  à  le  fiiire  arriver  à 
ceuMBémesqui,par  une  ignorance  oomj^éte  et  malheureMO- 
ment  trop  commune,  ne  peuvent  k»puiser  dans  ks  livrer.  Jbus 
croyons  l'avoir  tvo wié  dâpsi  k  mode  suivant,,  qui  consisterait, 
de  k  part  des^  instiluteuçs  primaires,,  à  fiadre  aux  enfimts  des 
écoles,  des  dictées:  quotidiennes  pûisées'  dans  dès:  ouwages 
spéciaux,  et  à  les  obliger,  de  retour  chez  eux,,  à  en:  donner 
bcture  à  kurs  parents,,  puis  à  les  conserver  comme^srchives 
aeîentifiqùes^  pour  7  avoirsecours  au*  besoin*  Par  ce  procédé 
si  simple  de  propagation,  les  connaissances)  agriooks  manirfio* 
tuiJèmsénMnt  immédiatement  transmises  à  ceux  qui  sont  plitf 
qf^édalemient  appelés  par  kur  &ge  et  leur  position  à  ks  mettre 
lprQfit,et  l'instruction  des  en&nts,  qui  jpour  les  gens  de  k 
campagne  est  un  sacrifice  présent  pour  un  avantage  futur 
(lors  même  que  l'instruction  est  gratuite),  deviendrait  au^^ 


Digitized  by  VjOOQIC 


ATBmTlISBMBlIT.  XHI 

moms  onéreuse,  immédittemcnt  profitdble  et  vérifemait  po* 
pulaire.  Lie  plus  grand  dMtoele  à  là  propagation  immédiate 
des  coniudssaiices  agricoles,  Tignoianoe  des  adidtès,  serait  ainsi 
surmonté.  En  agissant  ainsi,  les  instituteurs  primaires  justi<^ 
fieraient  la  coi^anœ  du  gouyemement  et  feraient  le  plus 
noble  usage  de  Tindépendanee  qu'ils  doivent  à  la  nouiFdk 
législation. 

Les  habitants  des  campagnes,  s^ils  comprennent  Futilité  de 
ces  connaissances,  peuvent,  et  nous  insbtons  à  dessein  sur  ce 
point,  améliorer  leur  situation,  sans  coocoors  étranger  ;  le 
moyen  est  simple  et  bcile  :  il  consiste  à  multiplier  les  meil- 
leures eqièces  et  à  donner  phe  de  soin  à  la  culture  des  arbres 
fruitiers.  Si  tous  les  habitants  d'un  village  ne  sont  pas  culti- 
vateors,  tous  peuvent  et  doivent  être  jardiniers  on  aiixHricul- 
teurs.  Ce  n'est  pas  l'étendue  du  terrain,  oonnne  on  Ta  dit  tant 
de  fois,  qui  Eût  la  richesse  du  propriétaire,  c^est  la  manière 
dont  il  est  cultivé.  Cette  vérité  si  Connue,  et  si  bien  appréciée 
par  les  gens  éclairés,  ne  l'est  pas  assez  par  les  habitimts  des 
campagnes,  on  ne  saurait  donc  trc^  la  leur  répéter.  Notre  but 
sera  atteint  si  nos  observations  arrivinit  jusqu'à  eux,  aucun 
sacrifice  ne  nous  coûtera  pour  que  cette  destination  particu* 
fiére  de  notre  ouvrage  soit  miphe;  les  savants  n'ont  pas 
besoin  qu'on  les  éclaire,  les  gens  du  monde  ont  souvent  d'au* 
très  occupations  qui  ont  aussi  leur  inq>ortance;  les  gens  de  la 
campagne,  au  contraire,  n'ont  d'autre  soin  que  celui  de  vivre 
et  d'élever  leurs  oifants;  ils  n'ont  d'autre  industrie  que  la 
culture  de  la  terre;  tonte  leur  existence  se  résume,  pour  ainsi 
dire,  dans  ces  mots  x  semer  pour  recueiUir;  cependant  ceux  qui 
sont  appelés  plus  spécialement  à  exercer  cette  noble  industrie, 
ces  pères  nourriciers  de  la  patrie,  qui  savent  si  Inen  la  défendre 
au  besoin,  peuvoit  avec  avantage  s'occuper  d'autres  soins;  la 
culture  ne  comprend  pas  seulement  le  labour  et  les  semailles; 
le  eultivalenr  vraimratt  digne  de  ce  n<mi  doit  être  à  la  fois 
ari)orieulteur  et  agronome  manufacturier;  son  verger  ne  doit 
pas,  comme  il  arrive  trop  souvent,  être  abandonné  au  hasard 
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U4^itjé(r»  éitknéme  icln|»>pépiiiîire,édoleée  cuhurejd  vei^r; 
$esMÉimeotsr4^iQqploitatbn  nelddkèHt'poB  j^tra  sçuléneni  dm 
fgnmmi  0i.  àà  *  hu^n,  mais  aussi  dos  inagasins  'oaisenr»« 
têasi  et  dès  ;iia^ies« 

^  I}ne:meîUeitite  ieacfdoitatûm^  «q  âugmetttànt  les  piPoduit8> 
nTiest  fMB  sèulenMii  pr(^iable  an  j^opiriëtaûre^  elle.periDet, en 
outre,  d'employer  un  plus  grand  nombre  de  bras  trop  souvent 
ob^i^q^e  de  no^TtUes  ind\iatries  rédament.  La  fiÀirication 
du  ancre  de  betteraves  piaurenemple,  Tunerdes  phis  belles  dé^ 
€Oi:^vai^ààs tiQmpafiiodenie$>.e6t;appelëe àeseoeer  sur Vagrir 
Otltun»  jane-  imlnensé  influfince^  eetie  kidustrie  tout  agrieole 
jM4era4)ienléit  pius;l[{n'uiie  des  JNNfiches  de  l'agrieultare;  d^à 
4li  ilandfe^  l'Artois,  et  la  fibardie  oflârènl,  pouri  ainsi  dire, 
Ttaspect d'un;  jardin;  laj  jachère  a  disparu,  et  l'élève  du  bétail, 
ipû  cèinëde.sîr  JneureusementilairBCi  l'exploitation  du  sucne 
indigène,  se  répand  dàtantage.  et  augmente  la  masse  des  fu- 
ilatarH  resaoùhje  si  puissante  dtt  cidtiYateur  • 

L'époque  h'est  peut<-étre  p|is  •  élbigaée  où  la  conversion  du 
autre  nMàoni,  de  raisin  e^  suore!  cristallisable  permettra  de 
«on!Tertir.Wprodiîita,de:nos;QOitabreux vignobles  soil  envia, 
^Mt)en  sucre,  suivant  ks  bespina,  Onjne  verra  plus  alors,  chose 
inpuie  dans  les  fastes:  îAdM^triels^  l'dboifwiance  produire  la 
4nisére  aussi  bien  que  la  disette^  Gét  espoir  est  foiidé  sur  Uis 
ibeÂiz  travaux  que  l'on  d<nt  k  Pannenlier  et  à  Serullas}  élevée 
deoesliQmmes  céltfires,  nous  fiûséna  tous  nos  efibrts  pour  le 
Idéaliser,  et  déjà  nous  avons  obtenu  quelques  résultats  satis^ 
édàants  que  nous  indiquerons  à  l'histoire  du  raisin. 
:  SiriDdb»trieagricG4enMnufiKtiirièreëtaitplusrépandjÉe,qv^ 
J>i€nm*enrésbherait*ilpas!  les  populalièils  malheureuses  n'émi- 
gforaiènt  pins  pour  diercher  dans  d'autres  climats  des  terres 
plus  fécondes  et  nM>ins  ingrates  (i).  Les  habitants  des 


(i)'Il  Mrait plus  judickiix  d*àppder  ingNils  ceax  qui  Iss  sbandoaaent, 
ncflril  est :niaiiiteiiaiit,  grâce  aux  psagrès  des  sdeaces,  hîenpfla'cle  sols 
camftiilepanit  iaqprodwitifii. 
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pagûe*  ne  se  (X)<icentrerhiènt  phis  dans  tes  tilles  pour  y  tégéMr 
et  y  contracter  les  maladies  <}ili  accompagnée^  presque  tbti^ 
jours  la  misère  (i).  Us  trouveraient^ dans  les  travaux  nombreux 
qu'elle  créerait /de  ilôùveUeS  ressources;  danV  la'  culture 
mirax  entendue  des  fruit3^  dç  nouvelles  JQuissancies  :  plus  heu- 
reux, ils  s'attaçb^iiaû^t  ^imtf^,  W.s4  q|U  Ifis  a  vus  naître  et 
que  le  climat  le  plus  béait  et  IS'- v^téltotf  k  ^iis  liche  ne 
peuvent  souvent  faiire'Ofibfieri      'i'  î- 

Bien  que  lliistoire  des  fruits  se  lie,  comme  on  le  verra  dans 
lecours  de  Cet  ouvrage,  aux  opératiom  les  pdiks impèrêantes  de 
Téconomie  domestique,  de  l'agriculture  et  des  arts  manufac^ 
turiers,  nous  ne  nous  flattons  pas  qu'il  soit  appelé  à  produire 
un  aussi  heureux  résultat;  cependant  les  soins  que  nous  avons 
misa  réunir  les  observations  des  illustrations  dans  les  diverses 
sciences  qui  s'y  rattachent  nous  permettent  de  croire  qu'il 
pourra  y  concourir. 

Ce  Traité  des  fruits  rendra,  en  outre,  plus  intelligible  aux 
gens  du  monde  l'histoire  des  voyages ,  sous  le  rapport  de  la 
nourriture  des  peuples  ;  il  servira  aussi  à  faire  connaître  les 
productions  les  plus  utiles  des  diverses  contrées  du  globe,  les 
opérations  auxquelles  on  les  soumet  pour  utiliser  leurs  pro- 
priétés soit  alimentaires,  soit  médicales,  soit  industrielles  ;  il 
rendra  plus  compréhensibles  des  faits  intéressants  et  trop  peu 
connus  des  histoires  ancienne,  religieuse  et  mythologique.  Ces 
fidts  empruntant  de  la  poésie  un  nouveau  charme,  nous  avons^ 
autant  que  nous  l'avons  pu,  par  des  citations  puisées  dans  les 


(i)  n  résulte,  des  taMes  de  mortaUté  dressées  par  ordre  du  goaveme- 
ment  anglaisi  et  pobliéesi  en  i833|  par  les  soins  des  commones,  compre- 
nant tons  les  décès  inscrits  sur  les  registres,  pendant  dix-huit  années,  de 
i8f  2  à  i83o  indosivement,  que  c'est  dans  les  districts  où  Tindostrie  des 
tissus  a  pris  la  plus  grande  extension,  surtoat  dans  les  yilles,  que  la  mort 
exerce  les  plus  grands  ravages  ;  tandis  que  c'est  dans  les  districts  agricoles, 
oà  il  y  a  très-peu  de  ma^afactares,  que,  toute  proportion  gardée  dans  le 
cbiffire  de  la  popnladon,  la  TÎe  est  la  plus  longue. 
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meilleurs  auteurs,  parsemé,  pour  ainsi  dire,  de  fleurs  la  route 
dans  laquelle  nous  nous  sommes  engagé  : 

Toujours  pour  éclairer  et  charmer  l'univers 
La  raison  emprunta  le  prestige  des  vers  ; 
Toujours  la  poMe  habilla  la  sagesse  (  i). 
Les  &UX dieux  ont  péri ,  dëtrtoés  par  Lucrèce; 
Le  modeste  l^rgilè,  aux  supeirbes  Romainsi 
Recommande  le  soc  ennobli  par  kàrs  mains. 


<i)  Las  moto  sage  H  savant  avaient  atttnfcrâi  la  méma  aigmfioalioQ 
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CHAPITRE  PREMIER. 

DB  L'iniLITé  DES  FBUITS  CONSIDiBÉS  COMBU  8tJB8TAIICE8  ALIMBNTAIBES  ;  DBS 
DIFFÉREIVTBS  PARTIES  QUI  LES  CONSTITUENT;  DB  LEURS  <XA8SIf1CATI0?IS 
BOTANIQUB  ET  CHIMIQUB;  DES  PRINCaPBS  QUI  ENTRENT  DANS  LEUR  «OMPOSI- 
TION,  ET  DES  MODIFICATIONS  QU'lLS  jfcPROUVSNT  ;  DB  LEUR  INFLUENCE 'sUR 
L*AIR  ET  KÉCIPROQUEMENT. 


DE  L'UTIUTÉ  DES  FRUITS. 

Le  fruit  est  incontestablement  la  partie  ou  l'organe  le  plus  intéres- 
sant de  la  plante^  non  seulement  à  cause  dn  rôle  qaHl  est  appelé  à  jouer 
dans  Pacte  de  la  yégétation^  mais  encore  par  son  immense  participa- 
tion à  Palimentation  des  êtres  organisés.  G'est^  de  tous  les  produits  de 
la  nature^  celui  qui>  le  premier^  s'est  offert  à  l'homme^  comme  le  pins 
propre  à  fournir  à  «es  besoins.  Des  formes  si  varices^  des  couleurs  si 
YtYes  et  si  séduisantes^  des  arômes  si  délicats,  des  saveurs  si  suaves 
devaient  fixer  Pattention  de  l'être  privilégié  qui  avait  reçu  en  partage 
des  organes  faits  pour  apprécier  dignement  de  si  grands  avantages  (1). 
Par  une  prévoyance  admirable,  la  nature,  comme  pour  faire  pres- 
sentir à  l'homme  l'importance  du  fruit  comme  organe  de  reproduction 
et  pour  fixer  déjà  son  attention  avant  même  que  son  développement 

(i)  Le«  Saintes  Écritures,  par  une  fiction  ing<^nien8e,  ont  rendu  bommage  à  la 
perfectibilité  des  sensations  de  la  femme;  en  lui  attribuant  le  mérite  de  cette 
dëconyerte. 
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soit  effectué^  la  fait  précéder  d'une  auréole  florale  ^  indice  de  fécondité 
et  non  moin»  remarquable  souvent  par  son  éclafante  beauté  que  par 
la  suavité  de  son  odeur. 

(c  Le  règne  végétal^  dit  M.  Fée  (Introduction  au  eour$  JT Histoire 
naturelle  pharmaceutique),  oitrit  à  Phomme^  dans  les  êtres  nombreux  - 
qui  le  composent^  tout  ce  qu'exigeaient  ses  besoins.  Les  végétaux  lui 
donnèrent  un  ombrage;  ils  le  nourrirent  de  leurs  fruits,  après  l'avoir 
charmé  par  leur  beauté  et  la  douce  odeur  de  leurs  fleurs.  Ces  biens  inap- 
préciableSy  qui  ramènent  sans  cesse  l'homme  à  des  mœurs  douces^  du- 
rent être  le  partage  des  premières  sociétés  humaines  répandues  sur  les 
bords  du  Gange  et  sur  ceux  de  l'Indus  (1),  bords  heureux,  où  la  vé- 
gétation étale  tout  son  luxe  et  prodigue  tous  ses  trésors.  Défendus  des 
rayons  d'un  soleil  brûlant  par  d'immenses  forêts  de  bambous^  roseaux 
gigantesques  qui  surpassent  en  hauteur  nos  plus  grands  arbres^  par 
des  bananiers  dont  les  feuilles  immenses  recouvraient  le  toit  rustique 
de  leurs  cabanes  sans  les  surcharger  ^  les  Indous  se  nourrissaient  avec 
les  fruits  du  dattier  ou  du  cocotier^  qui  leur  fournissaient  un  aliment 
sain  et  agréable^  sans  le  secours  de  la  greffe.  Les  figues ,  les  melons, 
les  bananes,  les  mangues  leur  suffirent  longtemps,  et  quand  la  po- 
pulation se  fut  accrue  ;  ils  trouvèrent  autour  d'eux  le  millet,  le  riz,  le 
sorgho,  qui  satisfirent  de  nouveaux  besoins  sans  leur  imposer  des  tra- 
vaux pénibles  et  les  forcer  d'arroser  la  terre  de  leurs  sueurs.  » 

Avant  l'invasion  des  Romains  dans  les  Graules,  la  culture  des  fruits 
était  nulle  ou  presque  nulle  \  ces  maîtres  du  monde  ne  dédaignèrent 
pas  de  s'en  occuper  ;  ils  attachaient  même  une  tdle  importance  à  leur 
possession,  qu'ils  leur  donnaient  les  noms  des  pajs  d'où  ils  étaient 
originaires  et  qu'ils  avaient  conquis  ;  c'est  ainsi  qu'ils  avaient  des 
figues  rhodiennes,  alexandrienne»,  africaines  et  chalcédoniennes.  Les 
fruits  leur  servirent  m^e  quelqiïefois  de  prétexte  aux  conquêtes,  et 
la  troisième  guerre  punique  en  est  un  exemple.  S'ils  se  fussent  con- 
tentés de  figues  pour  coniribution  de  guerre,  elles  eussent  coûté  moins 

(i)  C«a  peuples,  soumis  an  dogme  de  la  mi^teinpsycose,  ne  pouvaient  chercher  leurs 
alimeoU  ailiears  que  dans  le  régne  yég^tal.  «  Dans  Tëtat  de  société  où  nous  soboms 
maintenant,  dit  le  spirituel  auteur  de  la  Physiologie  dugoUt,  il  est  difficile  de  se  figu- 
rer un  peuple  qui  vivrait  -uniquement  de  fruits  et  de  légumes  :  cette  nation,  si  elle 
existait,  serait  infailliblement  subjuguée  par  les  armées  carnivores,  comme  les  Indons 
ont  été  successivement  la  proie  de  tons  ceux  qui  Ont  voulu  les  attaquer,  ou  bien  elle 
serait  convertie  par  la  cuisine  de  ses  Voisins ,  comme  jadis  les  Béotiens ,  qui  devin- 
rent gourmands  après  la  bataille  de  Leuctres.  » 
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de  larmes  aux  yainciu^  et  noire  Virgile  français  aurait  pu  dire,  avec 
antaBt  de  Térité  que  de  raison  : 

Ainsi  le  fîer  Romain  ^ 

Et  raTÎsseur  plas  juste  et  Tainqueur  plus  humain , 
Conquît  detf  fruits  nouTeaux,  porta  dans  l'Ausonie 
La  prunier  de  Damas,  Pabrioot  d^Arménie, 
Le  poirier  des  Gaulois,  tant  d^autres  fruits  diyers . 
C^est  ainsi  qu^il  fallait  s'assenrir  Tunirers. 
Quand  Ltieidlus,  vainquenr,  triomphait  de  TAsie^ 
L^airaio^  le  marbre  et  Tor  frappaient  Rome  Mooit  ; 
Le  sage,  dans  la  foule,  aimait  à  Toir  ses  mains 
Porter  lé  cerisier  en  triomphe  aux  Romains. 

Pour  faire  comprendre  Timportance  qu'ont  acquise  de  nos  jours  la 
arilure,  la  consommation  et  le  commerce  des  fruits,  il  nous  suffira  de 
dire  qu'on  n'estime  pas  à  moins  de  dix  millions  de  francs  le  produit 
de  la  vente  de  ces  substances  alimentaires  à  Paris  seulement  -,  il  résulte 
de  renseignements  que  nous  ayons  puisés  à  une  source  certaine,  qu'une 
Talear  de  six  millions  environ  est  déposée  à  la  grande  Halle,  deux 
millions  au  Mail  et  deux  millions  dans  les  divers  autres  marchés;  nous 
n'avons  pas  besoin  de  faire  remarquer  qu'il  ne  s'agit  ici  que  des  fruits 
pulpeux. 

On  conçoit  difficilement  comment  un  objet  de  consommation  aussi 
important,  d'un  usage  aussi  journalier,  d'une  altérabilité  si  grande, 
exerçant  couséqnemment  une  ri  grande  influence  sur  l'faygiène  publi- 
que,  n^a  pas  un  lieu  de  vente  plus  commode  et  plus  approprié  à  sa  con- 
servation. Si  le  vceu  que  nous  avons  exprimé  dans  une  notice,  sur  la 
nécesrité  d'édifier  des  fMtrehéê  permanents  et  couverts  pour  la  vente  des 
fcrhuites  et  des  fleurs,  des  fruits  et  grmnés  potagères j  des  instruments 
aratoires  et  de  jardinage j  dés  animaux  de  basse-cour  et  de  volière, 
Haii  entendu-,  si  un  marché  spécialement  affecté  à  la  vente  des  fruits 
existait,  il  deviendrait  alors  facile  de  faire  exercer  sur  ces  produits  ali> 
mentairesune  surveillance  active^  et  on  ne  verrait  plus  offrir  à  l'avidité 
des  enfants,  espoir  de  la  cité,  des  aliments  imparfaits ,  qui  n'ont  pas 
seulement  Tinconvénient  de  lester  leurs  estomacs  sans  profit,  mais  qui 
déterminent  souvent,  chez  eux,  des  maladies  graves.  Les  étrangers, 
par  qui  ces  produits  de  notre  heureux  climat  sont  si  bien  appréciés,  ne 
verr^ent  plus,  avec  une  sorte  d'étonnement  mêlé  de  dégoût,  nos  plus 
beaux  fruits,  et  notamment  nos  melons,  placés  sur  les  bornes,  dans  le 
voisinage  d'ipunondices^  sons  l'influence  de  leurs  exhalaisons^  et  sous 
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celle  des  intempéries  et  des  variatioDs  de  température  qui  leur  sont  si 
contraires;  nos  magnifiques  raisins  de  Fontainebleau^  ou,  pour  parler 
plus  exactement^  de  Thomerj^  détachés  si  soigneusement  de  leur 
riche  treille^  transportés  sur  une  voie  si  douce  ^  pour  être  jetés,  sans 
précaution^  sur  la  Grève  ou  MaiL  Nos  pèches^  nos  abricots  et  surtout 
nos  prunes^  n'arriveraient  plus  sur  nos  tables  privés  de  la  poussière 
glauque^  ce  fard  si  séduisant  que  leur  donne  la  nature^  et  après  avoir 
perdu,  en  grande  partie  du  moins^  Parùme  et  la  suavité  qui  les  dis- 
tinguent. Les  fruits  exotiques^  et  notamment  les  oranges/ les  citrons, 
dont  le  commerce  est  devenu  si  important,'auraient  aussi  leur  forum. 
Les  ananas,  ces  fruits  si  savoureux  et  si  sains^  que  la  culture  a  si  ré- 
cemment et  si  heureusement  acclimatés  en  France^  et  surtout  aux  en- 
virons de  Paris^  auraient  un  lieu  d'exposition  mieux  approprié  à  leur 
arôme  et  à  leur  goût,  que  l'atmosphère  en  truffée^  enfaisandée  et  em- 
poissonnée des  boutiques  des  marchands  de  comestibles  ^  ils  figureraient 
bientôt  sur  toutes  les  tables  et  formeraient  ainsi  une  branche decom- 
merce  nouvelle  d'autant  plus  intéressante,  qu'elle  constaterait  en  même 
temps  une  conquête  de  la  [culture  sur  l'influence  du  climat 

Pour  que  les  fruits  produisent^  dans  l'alimentation,  un  effet  utile^ 
il  faut^  en  général^  qu'ils  aient  atteint  leur  entier  développement  et  co 
qu'on  e3t  convenu  d'appeler  leur  maturité  (i)-,  celle-ci  s'effectue  d'au- 
tant mieux^  que  la  culture  a  été  plus  soignée,  soit  en  mettant  à  profil 
l'emploi  de  la  greffe,  du  rapprochement  et  de  la  fécondation  croisée, 
soit  simplement  au  moyen  des  engrais.  À  cette  époque  de  l'existenco 
du  fruit,  tous  les  principes  sont  formés  et  les  réactions  ont  eu  li^i.  On 
verra  plus  loin^  au  chapitre  Maiuraiion^  comment  s'effectue^  dans 
ceux  qui  sont  pulpeux^  par  exemple^  la  formation  des  ppncipes  acides 
sucrés  et  gommeux. 

San$  vouloir  entrer  dans  une  controverse  qui  a  longtemps  occupé 

(i)  CVst  à  dessein  que  nous  nous  exprimons  ainsi,  parce  qu'yen  efiet  la  maturation, 
considërëc  sous  le  rapport  botanique  et  dans  son  acception  la  plus  exacte,  est  nëces- 
saii^ement  IVpoquc  a  laquelle  le  fruit  sexlëtache  de  Tarbre;  c^est  alors  seulement, 
en  effet,  qu^il  a  atteint  son  complet  d^Teloppement,  et  qu^il  est  susceptible  de 
germination. 

Les  conditions  de  maturation  pour  nos  besoins  et  pour  la  reproduction  ne  sont  pas 
les  mêmes;  nous  démontrerons,  lorsque  nous  parlerons  des  semis,  que  les  fruits  qui 
se  rapprochent  le  plus  de  Fëtat  sauyage  sont  ceux  qui  fournissent  le  plus  constam- 
ment les  types  primitifs  et  les  sujets  les  plus  vigoureux  ;  ceux  qui  ont  été  modifîés 
par  un  excis  d^engrais  et  de  greffes  multipUëes  fournissent ,  il  est  yrat ,  des  fruits 
plus  beaux,  mais  ils  sont  moins  propret  à  la  reproduction. 
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les  savants^  sur  les  pouvoirs  nutritifs  de  la  gomme  et  da  sucre^  nous 
dirons  qae  la  réunion  de  ces  principes  ajoute  éminemment  à  leur  action 
nutritive  :  il  suffit^  en  efiet^  de  faire  remarquer  que  les  fruits^  dans 
Pjmperfection  même  où  les  a  laissés  le  défaut  de  culture  dans  nos 
campagnes^  forment  cqiendant  une  partie  très  importante  de  ta  nour- 
riture des  cultivateurs  et  surtout  de  leurs  enfants.  Les  habitants  d'un 
grand  nombre  do  villages  de  nos  départements  sont  malheureusement 
forcés  de  s'éloigner  très  peu  du  régime  de  Pjthagore^  sans  être  pour 
cela  des  philosophes. 

n  est  conséquemment  de  la  plus  haute  importance  que  les  meilleurs 
procédés  de  culture  des  arbres  fruitiers  soient  enseignés  à  ceux-là 
mêmes  qui  en  ont  le  plus  de  besoin^  et  qui  sont  d'ailleurs  les  mieux 
placés  pour  les  mettre  à  profit.  À  l'objection  que  Ton  pourrait  faire 
et  qui  a  prévalu  jusqu'ici^  on  ne  sait  sur  quel  fondement^  que  les  fruits 
doux  et  sucrés  sont  moins  propres  à  la  fabrication  des  boissons  que 
ceux  qui  sont  àpres^  nous  répondrons  que  rien  ne  justifie  cette  asser- 
tion. II  résulte  au  cou  traire>  d'expériences  assez  récentes  que  l'on  doit 
à  M.  Boissonade^  que  les  pommes  dites  à  couteau^  telles  quo  la  Rei- 
nette griscy  le  CahiUe  rouge,  la  Reinette  verte  et  beaucoup  d'autres, 
donnent  un  cidre  de  bonne  qualité.  Il  fait  remarquer^  avec  beaucoup 
de  raison^  que  le  sucre  étant  Télémcnt  principal  de  la  fermentation 
vineoseoa  alcoolique^  plus  les  pommes  en  contiennent^  plus  elles  sont 
propres  à  la  fabrication  du  cidre^  surtout  si  elles  renferment  aussi  les 
antres  principes  dans  des  proportions  convenables.  Le  cidre  qu'elles  pro- 
duisent fournit  aussi ^  à  sa  distillation^  une  plus  grande 'quantité 
d'alcool. 

Les  fruits  devant  à  la  culture  d'être  pTua  suaves^  plus  nourrissants 
et  plus  sains^  il  7  a^  conune  on  voit^  tant^sous  le  rapport  économique 
que  sous  celui  hygiénique,  nécessité  de  la  [perfectionner.  Malheureu- 
sement, par  une  anticipation  de  jouissance  fort  mal  entendue,  et  par 
suite  d'un  appétit  immodéré  pour  les  crudités,  quelques  personnes,  et 
il  est  à  remarquer  que  ce  ne  sont  pas  toujours  celles  qui  sont  douées 
des  constitutions  les  phis  robustes,  recherchent^  avec  une  sorte  d'avi- 
dité, les  fruits  sauvages  ou  verts.  Ce  genrode  nourriture  n'est  pas  seu- 
lement peu  profitable,  il  peut,  encore  sous  l'influence  de  certaines 
épidémies,  produire  des  accidents  graves;  on  a  souvent  vu,  en  effet, 
leur  usage  déterminer  des  perturbations  si  grandes  dans  les  voies  di- 
gestives,  qu'elles  simulaient  l'empoisonnement  ^  si  d'ailleurs  les.  fruits 
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verts  n'engendrent  pas>  comme  on  le  croit  yolgairement^  les  Yers  intes- 
tinaux^ toujours  est4I  certain  qu'un  régime  trop  exclusivement  végé- 
tal prédispose  singulièrement  à  ce  genre  de  maladie. 

Le  cultivateur  ne  doit  pas  seulement  veiller  à  co  que  chaque  espèce 
de  fruits  soit  récoltée  en  temps  utile  et  suivant  son  degré  de  hàtiveté^ 
il  doit^  en  outre,  s'occuper  de  leur  conservation^  soit  teb  que  la  nature 
nous  les  offre ,  soit  unis  à  des  condiments;  ils  peuvent  non  seulement 
devenir^  pendant  l'hiver,  pour  sa  famille  une  ressource  alimentaire  fort 
utile,  mais  encore  fournir,  en  cas  de  maladies,  des  remèdes  diététiques 
d'autant  plus  appropriés  qu'en  général  ceux  auxquels  ils  sont  destinés 
vivent  frugalement. 

Nous  ajouterons  à  ces  observations  celles  qui  vont  suivre,  que  nous 
empruntons  à  un  journal  estimé,  celui  des  Qmnaissanceê  usuelles  ; 
elles  nous  ont  paru  judicieuses  et  très  propres  à  atteindre  le  but  que 
nous  nous  proposons,  c'est  à  dire  d'engager  à  donner  plus  de  soin  h 
la  culture  des  arbres  fruitiers  :  «  Il  est  très  fâcheux,  dit  l'auteur  de 
l'article,  de  voir  nos  campagnes  dénuées  de  fruits,  qu'il  serait  très 
facile  de  se  procurer  à  très  peu  de  frais.  Le  petit  nombre  d'arbres  frai- 
tiers  que  Pon  trouve  autour  des  villages  sont,  en  général ,  de  très 
mauvaise  qualité ,  et  il  semblerait  que  le  peuple  se  plaît,  afin  de  les 
rendre  plus  malsains,  à  les  manger  avant  l'époque  de  la  maturité. 
C'est  d'après  un  ordre  de  choses  si  contraire  au  bien  public  que,  d'une 
part,  la  privation  des  fruits  rend  le  régime  des  habitants  peu  favorable 
à  la  santé,  et  que,  de  l'autre,  l'habitude  de  manger  de  mauvais  fruits 
imparfaitement  mûrs  occasionne  des  maladies.  Cet  état  de  choses,  ai 
pernicieux  au  bien-être  des  campagnes,  doit  durer  aussi  longtemps 
que  l'ignorance  du  peuple  sur  ses  premiers  besoins  régnera  chez  lui. 
C'est  aux  propriétaires  aisés  qu'il  appartient  d'éclairer  les  cultivateurs 
et  de  les  encourager  dans  la  plantation  des  arbres  fruitiers.  Il  ne  devrait 
pas  exister  une  chaumière,  à  laquelle  est  joint  quelque  morceau  de 
terre,  qui  ne  fût  plantée  de  quelques  arbres  à  bons  fruits  ;  ce  genre 
de  récolte,  qui  s'obtient  si  facilement,  serait  d'une  grande  ressource 
nutritive  pour  la  population,  non  seulement  pour  l'été,  mab  encore 
pour  tout  le  cours  de  l'année  ;  car  il  est  facile  de  faire  sécher  au  four 
des  prunes,  des  poires  et  des  pommes.  Cette  variété,  apportée  dans  le 
régime  diététique,  ne  contribuerait  pas  peu  à  la  santé.  » 

c(  Les  avantages  nombreux  qui  peuvent  résulter  de  la  culture  des 
bonnes  espèces  de  fruits,  pour  les  classes  ouvrières,  sont  micyx  compris 
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en  AUemagne  qu^en  France,  qnokfoe  notre  pays  soii  bien  plus  favorisé 
sons  ce  rapport.  Lorsqu'on  parcourt  les  campagnes  d'Allemagne  y  on 
j  trouve,  près  de  chaque  habitation,  un  verger  ou  un  jardin  planté 
d'arbres.  Les  villages  en  sont  entourés,  et  il  est  peu  de  ménages  qui  ne 
fassent  usage  de  fruits  pendant  Pété,  et  qui  n'en  conservent  une 
certaine  quantité  pour  leurs  provisions  d'hiver;  le  surplus  de  cette 
provision  est  vendu  pour  l'usage  des  villes.  On  voit,  sur  le  Rhin  et  sur 
d'autras  rivières  d'Allemagne,  des  bateaux  chargés  de  pommes^  de 
pwres,  de  pruneaux  secs;  ces  fruits  forment  un  objet  assez  considé- 
rable de  comitierce.  Il:  importerait  que  les  Sociétés  d'agriculture 
départanentales  accordassent  des  primes  d'encouragement  aux  petits 
propriétaires  qui  planteraient  des  fruits  de  bonne  qualité.  » 

La  nature,  quoi  qu'aient  pu  prétendre  certains  philosophes,  n'a  pas 
destiné  rhomme  à  la  vie  sauvagel  exclusivement  ^  elle  a  voulu  qu'uti- 
hsant  par  Tobservation  l'intelligence,  cette  faculté  si  précieuse 
qu^elle  lui  a  donnée,  il  pût  améliorer  son  sort  et  atteindre  au  luxe  de 
la  vie  civilisée;  c'est  ainsi  que  sont  nées  les  sciences  et  qu'elles  ont 
concouru  au  développement  des  connaissances  agricoles  et  indus- 
trielles. Pour  ne  noos  occuper  que  de  celles  qui  se  rattachent  à  Tobjet 
que  nous  traitons  et  pour  les  définir,  nous  rappellerons  ^VLQVagrieuUure 
a  poOT  objet  de  distinguer  et  d'apprécier  la  nature  du  sol  (assolement), 
ceDe  des  engrais  (amendement)  et  du  climat  (acclimatation)  ;  la  hota- 
m'que ,  de  décrire  les  diverses  parties  des  plantes  (organologie) ,  de 
ranger  celles-ci  d'après  des  méthodes  et  des  systèmes  (classification), 
de  les  dénommer  (glossologie);  la  physiologie  végétale  y  Tobscrvation 
du  mouvement  de  la  sève,  des  fonctions  des  organes;  la  recherche 
des  fonctions  vitales  et  l'exposition  des  forces;  la  chimie  organique 
agricole,  l'influence  de  Tair,  celle  de  Teau,  la  transformation  des  élé- 
ments qui  constituent  la  sève  en  principes,  la  réaction  de  ces 
principes;  Vhoriiadture  enfin,  le  choix  des  graines,  l'influence  de  la 
greffe,  de  la  taille,  du  rapprochement^  de  la  fécondation  croisée^  etc. 

DfiS  DIFFÉRENTES  PARTIES  QUI  COKSTmJENT  LE  FRUrT. 

Le  fruit,  cette  partie  du  végétal  qui  a  pour  but  la  conservation  et 
la  propagation  de  l'espèce,  est  d^une  importance  telle ,  que  toutes 
les  fonctions  qui  s'exécutent  pendant  la  végétation  semblent  avoir  pour 
objet  spécial  de  concourir  à  sa  formation.  Il  se  compose  de  deux  parties 
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bien  distinctes  :  le  péricarpe  et  la  graine.  Arant  de  décrire  ces  parties 
da  fruit  etd^indiqner  les  principes  qui  entrent  dans  leqr  composition, 
nous  rappellerons  sommairement  les  divers  phénomènes  de  la  végétation 
qui  précèdent  et  accompagnent  sa  formation. 

On  sait  que  le  végétal  >  à  Paide  d'une  force  qui  est  encore  incon^ 
nue  et  à  laquelle  le  fluide  électrique  pourrait  bien  ne  pas  être  étran- 
ger (1);  puise  dans  la  terre  Peau  chargée  des  substances  solubles  qui  s'y 
trouvent  (2)^  et^  en  se  les  appropriant,  constitue  la  sève;  celle-ci > 
par  suite  de  cette  action  (3)^  circule  dans  le  végétal,  arrive  auxfrâiUes, 
et  j  est,  par  suite  de  leur  organisation,  miseï  en  contact  avec  Pair  et  la 

(i)  M.  Pelletier  a  récemment  dëmontrcS  par  vaa  grand  nombre  de  faits  qat,  par  suite 
des  réactions  électro-chimiques  qui  s'effectuent  entre  les  diverses  terres  qui  com- 
posent le  sol,  celui-ci,  s^animant  pour  ainsi  dire,  excitait  les  stomates  radiculaires, 
et  déterminait  le  jeu  des  organes  et  Tabsorption  des  fluides  propres  â  la  nourritnre 
du  végétal.  En  résumé,  ce  savant  chimiste  a  démontré  ce  que  nous  avions  soupçonné  ; 
il  considère  Pélectricité  comme  Tagent  principal,  le  vrai  stimulant  de  la  végétation  ; 
toute  combinaison,  dit-il,  qui  tendra  â  développer  la  plus  grande  masse  d^électricité 
sera  la  plus  propre  â  la  v<%étation. 

(s)  On  peut,  disent  MM.  Poiteau  et  Risso  (  Histoire  des  Orangers  ) ,  diviser  les 
éléments  végétaux  en  essentiels  et  accidentels  ;  les  essentiels  sont  le  carbone,  Thydro- 
gcne,  Toxygéne  et  Tazote;  les  accidentels  sont  la  chaux,  la  silice,  la  magnésie,  les 
carbonate  et  sulfate  de  chaux,  Poxyde  de  fer,  etc.  Cest  Fean  seule  qui  charrie  toutes 
ces  substances  I  elle  les  tient  en  dissolution  et  les  fixe  dans  les  plantes,  ou  bien  elle 
y  introduit  seulement  leurs  cléments  qui  s'y  combinent  ou  B*y  désunissent  :  ainsi 
quoique  le  carbone  compose  presque  toute  la  masse  du  v^étal ,  Teau  n*y  en  charrie 
pourtant  pas  un  atome  tout  formé,  mais  elle  tient  en  dissolution  le  gaz  acide  car- 
bonique qui ,  décomposé,  dégage  son  oxygène  et  dépose  son  carbone  dans  la  plante* 
Les  autres  substances  sont  ou  plus  particulières  à  certaines  plantes,  comme  la  silice 
aux  graminées ,  ou  en  dissolution  dans  f|uelques  terres  seulement ,  et  pompées  par 
les  végétaux  qui  y  croissent. 

(3)  Nous  avons  été  témoin  d^une  expérience  qui  prouve,  ce  nous  semble,  Tinfluence 
que  doit  exercer  Télectricité  dans  la  circulation  de  la  sève.  Un  verre  contenant  de 
Teau ,  et  dans  lequel  plongeait  un  tube  capillaire,  fut  placé  sur  le  plateau  isolant 
d^une  machine  électrique  très  puissante;  on  établit  ensuite  la  communication  avec 
la  machine,  au  moyen  d^une  chaîne  qui ,  sans  toucher  le  tube,  plongeait  <%alemeiit 
dans  le  liquide  :  on  fit  agir  la  manivelle,  et,  après  quelques  minutes,  un  jet  en  forme 
d''aigrctte  sVchappa  par  rcxtrémité  supérieure  du  tube,  et  continua  ainsi  tant  que 
le  courant  électrique  fut  maintenu.  Une  circonstance  digne  de  remarque,  c'^est  que 
la  végétation  est  singulièrement  activée  {tendant  les  orages.  , 

L^électricité ,  dans  Pacte  de  la  germination,  agit  en  portant  les  éléments' hors  de 
leur  sphère  d^attraction ,  et  favorise  ainsi  de  nouvelles  combinaisons.  Le  carbone  de 
Tamidon,  par  exemple ,  sWîssant  à  Foxygènc  de  Tair  ambiant ,  donne  lieu  à  la  for- 
mation du  sucre  et  du  mucilage. 

M.  Becquerel,  à  Paide  d'un  appareil  fort  ingénieux,  est  parvenu  à  démontrer  que 
les  courants  électriques  faibles  favorisaient  davantage  la  végétation  que  les  courants 
électriques  produits  par  des  machines  puissantes. 
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Imnière^  une  partie  de  Peaa  qui  la  compose  est  réduite  ea  Tapeur  et  se 
répand  dans  Pair  atmo^hériqne ,  l'antre  partie  se  combine  avec  le 
cariione  provenant  de  l'acide  carbonique  absorbé  par  les  feuilles  et 
décomposé  dans  leur  tissu.  La  séve^  dans  cette  opération^  se  trans- 
forme en  un  liquide  yisquenx,  essentiellement  analogue  aux  gommes^ 
incapable  d'être  absorbé  par  les  pores  en?ironnants^  et  qui  reste  entre 
le  bois  ^  Técorce  où  il  s'est  formée  elle  prend  alors  le  nom  de  cam- 
kiwn;  c'est  le  premier  degré  d'organisation  ;  c'est  la  plus  simple  des 
matières  organisées  -,  c'est  le  mucilage  entièrement  formé  des  éléments 
de  Peau  et  de  carbone.  Ce  liquide  visqueux^  qui  circule^  comme  nous 
Pavons  dit^  sous  l'écorce^  et  qui  est  destinée  l'entretenir^  devient 
qndquefois  trop  abondant  et  s'épancbe.  Une  partie  de  Peau  qu'il  con- 
tient s'éyaporc,  et  il  prend  alors  le  nom  de  gomme;  lorsque  le  cercle 
Tital  n'est  pas  iuterrompu^  il  traverse  les  jeunes  branches^  le  pédon- 
cule arrive  dans  Povaire  et  constitue  le  péricarpe.  Dans  ce  trajet^  il  est 
en  partie  modifié  et  s'approprie  Poxygène  de  son  eau  de  composi- 
tion (1)  5  ce  gaz  se  trouvant  alors  y  prédominer^  donne  lieu  à  la 
formation  des  acides  malique^  sorbique ,  citrique  et  tartrique^  suivant 
ses  proportions;  car  les  acides  faibles  paraissent  n'être  pour  ainsi  dire 
que  Pébaucbe  d'acides  plus  énergiques.  Il  est  vraisemblable  qu'avec 
le  secours  de  la  cbimie  on  parviendra  plus  tard  à  imiter  les  procédés 
de  la  nature  et  à  voir  que  les  acides  qui  s'offrent  avec  des  propriétés 
différentes  dans  le  même  fruit  ne  sont  autre  cbose  que  des  modifica- 
tions des  mêmes  principes ,  résultant  des  n^utations  et  des  réactions  (2) 
qui  s'j  effectuent  pendant  le  cours  du  développement  du  fruit  et  de 
la  maturation  qui  le  suit  immédiatement  >  comme  on  le  verra  par  la 
suite. 

n  est  superflu  de  faire  remarquer  que  nous  ne  parlons  ici  que  des 
fruits  à  péricarpes  charnus^  les  phénomènes  qui  se  passent  dans  la 
maturation  des  fruits  secs  n'ayant  pas  encore  fixé  l'attention  des  cbi- 

(i)  LesTëgéUuz  ne  puisant  pas  seulerosntclereau  dans  le  sol,  mais  bien  aussi  dans 
Tatmosphére  par  les  feuilles,  en  absorbant  aussi  plus  qu'ils  nVn  exbalcnt,  comme  il 
résulte  det  belles  expëriences  d'Ingenboui ,  il  y  a  lieu  de  croire  qu^uoe  partie  est  dé- 
composée et  fournit  les  éléments  de  nouTeÛea  combinaisons.  C'est  ainsi  que  son 
bjdrogene  s'unit  vraisemblablement  au  carbone  pour  former  la  gélatine  ou  geline, 
et  son  oxjgène  aux  mêmes  principes  élémentaires  pour  former  le  sucre. 

(3)  Il  est  maintenant  bien  prouvé  que  les  acides  sont  produits  pendant  Tacte  de  la 
végétation,  et  qa^t  ne  sont  pas,  comme  les  alcalis,  puisés  dans  le  sol  et  charriés  par  la 
«ère;  ils  ne  se  rencontrent  jamais  libres  dans  la  plante,  et  notamment  dans  la  partie 
•wterraine  ou 'a  racine;  ils  y  sont,  en  effet,  aussitôt  salwés  que  formés. 
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mistes ,  nous  n'aarons  que  peu  de  choses  à  dire  sur  ce  sujet,  fort 
important  cependant.  Quelques  obserTations  que  nous  avons  faites  sur 
les  graminées,  et  particulièrement  sur  le  mais  ou  blé  de  Turquie,  nous 
permettent  de  croire  que,  malgré  l'extrême  difficulté  que  semble  offrir 
ce  genre  de  recherches ,  il  ne  sera  pas  impossible  d^expliquer  les  phé- 
nomènes de  leur  maturation  ou  la  formation  des  principes  féculenis 
ou  amylacés  que  contiennent  les  fruits  de  cette  famiUe  si  intéressante 
par  Futilité  de  ses  produits.  Nous  croyons  devoir  renvoyer  ce  que  nous 
avons  à  dire  sur  ce  sujet  au  chapitre  Maturation. 
>  Nous  terminerons  ces  observations  sur  la  formation  et  le  mouve^ 
ment  d^  la  sève  dans  la  plante,  par  les  vers  suivants,  qui  rendent  d'une 
manière  assez  heureuse  les  mutations  qu'elle  éprouve  pendant  l'acte 
de  la  végétation  : 


Qui  peaty  saos  s^ëtonoer,  Toir  tant  d'autres  prodiges  ?  .  . 

Le  roérac  suc,  changeant  de  parfum,  de  sa-reur, 

Forme  le  bois,  le  fruit,  le  feuillage  et  la  fleur , 

Tapisse  de  duvet  la  pécbe  cotonneuse, 

Arme  de  dards  aigus  la  châtaigne  épineuse, 

Donne  aux  pois  une  cosse,  une  ëcaille  k  la  noix , 

De  son  mol  ëpiderme  environne  le  boîs, 

Rerét  le  tendre  aubier  d'une  écorce  plus  dure , 

Là  rougit  la  cerise,  ici  noircit  la  mûre , 

Donne  aux  fleurs  leur  émail ,  la  verdure  au  gazon , 

Tantôt  est  un  remède  et  tantôt  un  poison  ; 

Et,  plus  étrange  encor  dans  ses  métamorphoses, 

Il  court  infecter  Tail  et  parfumer  la  rose. 

DiLiLLi»  les  Trois  Règnes* 

Ces  obs^vations  préliminaires  étaient  nécessaires,  bien  qu'elles 
nous  éloignassent  un  peu  de  notre  sujet,  pour  faire  comprendre  le 
r6le  que  joue  la  sève  dans  la  végétation  en  général.  Nous  allons 
maintenant  nous  occuper  de  celui  qu'elle  joue  dans  le  développement 
du  fruit  seulement. 

Le  fruit  est  Tovaire  fécondé  et  développé^  il  devient,  lors  de  la 
fécondation,  un  centre  d'action  où  afflue  la  sève  aux  dépens  même 
des  parties  voisines,  c'est  à  dire  des  pétales,  des  étamines  et  du  pis- 
til (t).  Cest  à  cette  époque  que  le  fruit,  comme  on  ledit  vulgairement, 

(i)  Le  phénomène  physiologique  »  qui  s^effectue  dans  cette  opération,  ofiVe  beau- 
coup d'analogie  avec  ce  qui  se  passe  lors  de  la  fécondation  chez  les  animaux  ;  la  footus 
attire  à  lui  le  sang  qui  devait  viviGer  d^autres  parties,  et  on  peut,  sans  trop  d*in<* 
vraisemblance,  comparer  Taltération  des  traits  de  la  mère ,  qui  en  est  la  suite,  à  la 

déflorabon. 
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noue  (1)  :  il  se  compose  de  deux  parties  principales,  le  péricarpe  et  la 
gniae.  Les  bolanistes  ont  réservé  le  nom  de  fruit  à  la  graine  seule- 
ment. Cette  partie  si  importante  de  la  plante  a  été  de  leur  part  Tobjet 
d'one  investigation  complète 5  parmi  ceux  qui  s^en  sont  occupés,  nous 
devons  citer  Gaërtner ,  Mirbel ,  du  Petit-Thouars ,  de  Gandolle  et  sur* 
tout  Richard  père.  On  doit  à  ce  dernier  un  grand  nombre  d'obser- 
vations qui  sont  devenues  les  principes  fondamentaux  de  l'étude  des 
fruits  ;  il  a  observé  avec  beaucoup  de  raison  qu*il  était  fort  important, 
avant  de  s'occuper  de  leur  classification,  de  signaler  les  déviations  que 
la  nature  ou  des  circonstances  étrangères  pouvaient  leur  faire  éprou- 
ver^ afin  d'éviter  de  s'appuyer  sur  des  principes  erronés.  C'est  dans 
l'intérieur  de  l'ovaire,  a-t-il  dit,  k  l'époque  de  la  fécondation,  qu'il  faut 
étudier  la  véritable  structure  du  fruit  >  car  plus  tard,  par  une  fécon- 
dation incomplète,  on  voit  souvent  des  ovules  avorter ,  des  loges  et 
des  cloisons  disparaître^  au  point  que  dans  certains  genres,  tels  que 
le  chêne  et  le  marronnier  d'Inde,  par  exemple,  des  ovaires  à  plusieurs 
loges  et  k  plusieurs  ovules  peuvent  devenir  des  fruits  uniloculairts 
monoqpermes.  On  doit  encore  à  ce  savant  botaniste  cette  autre  obser- 
vation fondamentale  de  l'étude  des  fruits ,  que  l'hile  forme  la  ligne 
de  démarcation  entre  la  graine  et  le  péricarpe  -,  tout  ce  qui  est  en  dehors 
de  Vhik  doit  être  rapporté  au  péricarpe  *,  tout  ce  qui  est  placé  en  de- 

Ci)  «  Depuis  le  moment  où  les  fruits  sont  nou^s  jusqu^à  Tëpoque  de  leur  matante,  » 
<Hl  M.  de  Gandolle  (  Physiologie  végétale^  t.  Il ,  p.  565  ) ,  «  ils  attirent  à  eux  la  sève 
ascendante  par  leur  action  propre,  b  Haies  a  tu  que  des  branches  de  pommier»  char- 
gées de  leurs  fruits,  pompent  une  quantité  d^eau  considérable  ;  et  en  comparant  ces 
branches  avec  celles  qui  ne  portent  que  des  feuilles ,  on  trouye  que  les  premières 
m  absorbent  bien  davantage.  Cette  action  des  fruits ,  pour  attirer  la  séire,  est  prou- 
rét  par  diverses  dbserrations  pratiques  :  ainsi  les  troncs  d*orangers  chargés  de  leurs 
fruits  gèlent  plus  facilement  en  hiver  que  ceux  qui  n'ont  que  des  feuilles,  parce  que 
les  oranges  j  maintiennent  une  plus  grande  quantité  de  sève  en  ascension .  M.  Gallesio 
raconte  même  avrâr  vu  des  orangers,  à  moitié  dépouillés  de  leurs  fruits,  geler  du 
c6lé  où  on  eo  avait  laissé  et  ne  pas  geler  du  côté  où  on  les  avait  enlevés.  Les  parties 
inférieures  des  plantes  herbacées  sont  dépourvues  d^une  grande  partie  de  leurs  sucs 
pendant  la  maturation  des  fruits  et  des  graines,  parce  que  la  sève,  appelée  par  ceux-ci 
en  grande  proportion,  emporte  avec  elle  la  plus  grande  partie  des  matières  préalable- 
nsent  disposée,  La  présence  trop  prolongée  des  fruits  sur  les  arbres  empêche  quel- 
quefois le  développement  complet  des  fleurs  pour  Tannée  suivante,  parce  que  les 
fruits  attirent  à  eux  trop  de  sève.  Enfin  une  grande  quantité  de  fruits  mûrissant  à 
la  fois  snr  un  arbre  tend  à  Tépuiser,  parce  que  ces  fruits  appellent  la  sève,  chargée 
^  principes  natritifs ,  dans  des  organes  qui  ne  rendent  pas  à  Tarbre  de  sucs  nour- 
Hcîers,  mais  consomment,  pour  leur  propre  compte,  la  sève  qu'ils  reçoivent.  Chaque 
frmt  peatdooo  être  considéré  comme  an  point  d*appel  assez  actif  pour  la  sève 
iicendaate. 
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daus  fait  partie  de  la  *graine.  On  sait  qae  Phile  est  le  point  de  la 
surface  de  la  graine >  par  lequel  les  yaisseanx  nourriciers  du  péri- 
carpe (1)  s'introduisent  dans  le  tégument  propre  de  la  graine. 

Le  péricarpe  est  la  partie  extérieure  du  fruits  il  est  tantôt  sec  et 
tantôt  mou^  épais  ou  mince  ^  il  entoure  la  graine  et  a  pour  objet  do  la 
garantir  des  impressions  extérieures,  pendant  son  développement^ 
aprés^  de  Patteinte  des  animaux^  et  enfin  lors  de  la  chute  du  fruits  de 
fournir^  par  sa  conversion  en  engrais^  les  éléments  nécessaires  au 
développement  du  germe/Il  existe^  quoi  qu^on  en  ait  dit  constamment  ; 
ce  qui  a  fait  douter  de  sa  présence  dans  certains  cas,  c'est  qu^il  est 
quelquefois  tellement  mince  et  adhère  si  intimement  à  la  surface 
externe  de  la  graine ,  qu'il  se  soude  quelquefois  avec  elle  et  n^en  peut 
être  séparé;  c'est  du  moins  l'opinion  de  quelques  botaniste.  Quelques 
observateurs  ne  partagent  pas  cette  manière  de  voir  et  persistent  à 
appeler  (^roinf^  ntitf^  celles  des  labiées^  des  graminées,  etc.,  chez  les- 
quelles il  est  toutefois  difficile  de  reconnaître  la  présence  du  péricarpe. 
On  conçoit,  en  effets  que  les  botanistes^  qui  pensent  que  la  graine 
reçoit  sa  nourriture  du  péricarpe^  doivent  admettre  sa  présence  dans 
tous  les  cas;  mais  nous  qui^  comme  on  va  le  voir,  ne  partageons 
pas  cette  opinion^  nous  regardons   la  question  comme  indécise. 

Le  péricarpe  est  composé  de  trois  parties  bien  distinctes  :  l""  le  sar- 
cocarpe,  partie  vasculaire  et  souvent  charnue^  formée  de  vaisseaux  qai 
servent  à  sa  nourriture  et  dont  les  mailles  sont  remplies  d'un  paren- 
chyme plus  ou  moins  succulent;  2^  de  Vépiearpe  ou  membrane  ex- 
terne recouvrant  ce  parenchyme;  il  est  généralement  de  même  nature 
et  forme  ^  pour  ainsi  dire^  un  prolongement  del'épiderme;  3<»  de  l'en- 
docarpe,  membrane  interne,  quelquefois  osseuse^  comme  dans  les 
noix^  souvent  parcheminée,  et,  dans  ce  cas^  facile  à  distinguer  autour 
des  pépins  de  pommes,  de  poires;  elle  tapisse  aussi  la  partie  interne  des 
cosses  de  pois^  de  haricots^  etc.;  cette  membrane  parait^  comme  nous 
allons  le  démontrer,]  avoir  pour  objet  spécial  d'intercepter  toute  com- 
munication entre  le  péricarpe  et  la  graine.  Cette  séparation  n'est  cer- 
tainement pas  sans  utilité  ;  car^  sans  cet  isolement,  la  graine  se  trou- 
verait plongée  dans  un  milieu  trop  aqueux,  circonstance  qui  pourrait 

(i)  M.  Richard,  comme  on  le  voit,  pense  que  les  principes  nutritifs  de  la  graine 
lui  sont  fournis  par  le  péricarpe  :  nous  ne  partageons  pas  cette  manière  de  Toir,  et 
Ton  verra  plus  loin,  lorsque  nous  parlerons  des  fonctions  du  përicari>e ,  sur  quoi 
nous  fondons  notre  opinion  contraire. 
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OQ  empêcher  son  développemenl  oa  provoquer  son  alléraUon  (1).  Les 
sucs,  soaTent  acides^  qni  gorgent  le  sarcoearpe,  ne  seraient  certaine- 
ment pas  sans  action  snr  elle  et  nuiraient  à  son  développements  A  l'ob- 
jection que  Pon  pourrait  faire  que^  dans  les  baies,  il  n'existe  pas  de 
cknsons^  et,  conséquemment  d'endocarpe,  nous  répondrons  que  les 
graines  y  sont  autrement  conformées,  qu'elles  sont  enveloppées  d'une 
peRicole  (souvent  composée  presque  entièrement  de  tannin)  tellement 
persistante,  qu'elle  résiste  même  à  l'action  si  dissolvante  du  suc  gastri- 
que; telles  sont,  par  exemple,  lessemences  de  gui,  les  pépins  de  raisin> 
de  grosdlles,  etc. 

Nous  terminerons  ce  que  nous  avions  à  dire  sur  le  péricarpe  par  l'ob- 
servation suivante^  qui  justifiera,  nous  l'espérons^  notre  c^nion  sur  les 
fonctions  du  péricarpe  à  l'égard  de  la  graine. 

Quelques  auteurs^  comme  on  l'a  vu  plus  haut^  et  parmi  eux  MM.  Ri- 
chard et  Davy^  pensent  que  le  r61e  principal  du  péricarpe  dans  les  fruits 
consiste  h  élaborer  les  principes  nutritifs  qui  servent  à  la  nourriture 
de  l'embryon.  Un  examen  très  attentif  de  l'anatomie  des  fruits,  et 
particulièrement  des  fruits  à  noyaux,  nous  permet  de  rectifier  cette  er- 
reur. Nousavons^  en  effets  remarqué  que  le  noyau  ou  endocarpe  était 
toujours  formé  avant  que  le  fruit  ait  atteint  son  développement  *,  il  pa- 
rait communiquer  directement  avec  le  pédoncule  et  non  pas  avec  le  sar- 
cocarpe;  ce  qui  prouve  que  l'embryon  est  tout  à  firit  isolé  du  sarcocarpe, 
c'est  qu'après  avoir  séparé  les  deux  valves  qui  composent  les  noyaux  de 
pèche  et  d'abricot ^  si  on  les  examine  à  la  loupe  et  même  à  l'œil  nu, 
on  remarque  dans  leur  substance  deux  fadsceaux  de  fibres  qui  se  pro- 
longent en  sens  contraires^  l'un  oblitéré  et  conséquemment  ne  jouant 
aucnn  rôle^  l'autre  transmettant  à  l'aniandeles  sucs  nourriciers  qu'il 
reçoit,  non  pas  du  sarcocarpe,  mais  bien  du  tronc  (3).  Il  est  probable 
que  c'est  tantôt  l'un  ou  tantôt  l'autre  de  ces  faisceaux  qui  s'oblitèrent 
suivant  la  direction  que  prend  le  fruit.  Si  l'on  considère  que  cet  excès 


Cl)  ]]  n^ett  pas  rare  de  voir  des  fruits  en  apparence  très  sains,  des  pommes,  des 
poires,  des  pèches,  par  exemple,  dont  les  pépins  on  amandes  sont  ayortës  oa  moisis. 

(9)  Ces  fibres  se  remarquent  également  bien  sur  les  lignes  de  sutures  de  Fenre- 
loppe  oflseose  des  noix.  La  disposition  perpendiculaire  de  ce  fruit,  lorsqu^il  est  sus- 
pendu â  Tarbre,  ne  permettant  pas  Foblitération  de  Fun  de»  faisceaux  de  fibres, 
les  parties  qui  le  composent  affectent  gënëralement  une  forme  régulière  que  n^offrent 
ni  les  abricots  ni  les  pêches,  fl  n^est  peut-être  pas  inutile  de  faire  remarquer  que, 
dans  ces  derniers,  la  partie  déprimée  est  précisément  celle  où  se  remarque  Toblitéra  - 
tion  des  faisceaux  de  fibres. 
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de  préToyance  de  la  nature  n'a  pas  lien  pour  les  fruits  à  longs  pédoncu- 
les ,  les  cerises^  par  exanple ,  ne  doit-on  pas  en  inférer  qu'elle  a  pour 
objet  d'obvier  au  peu  de  longueur  de  celui-ci^  en  permettant  au  fruit 
de  prendre  la  direction  la  plus  favorable  à  son  développement?  On  au- 
rait tort  de  croire  que  la  disposition  de  qudques  semences  légnmineu- 
ses^  telles  que  les  pois^  les  haricots^  les  graines  de  baguenaudier^etc.^ 
contrarierait  cette  assertion^  leur  insertion  dans  la  gousse^  du  côté 
précisément  où  se  remarque  le  faisceau  de  fibres^  prouve^  au  contraire, 
qu'ib  communiquent  par  ces  canaux  à  la  tige  et  que  ceux-ci  leur  trans- 
mettent les  sucs  nourriciers  (1).  Si  le  sarcocarpe  devait  servir  à  la 
nourriture  de  l'embryon,  il  serait  constamment  charnu  et  ne  serait 
pas  tantôt  formé  par  le  développement  du  calice,  tantôt  par  cdui  du 
pistil.  Il  nous  semble  plus  rationnel  de  le  regarder  comme  nous  l'avons 
dît  plus  haut,  comme  devant  servir  à  garantir  la  graine  des  impres- 
sions extérieures.  Si  l'on  sujqpose,  en  effet,  par  la  pensée  que  cette  par- 
tie du  fruit  soit  enlevée  par  un  moyen  quelconque^  ou,  ce  qui  arrive 
quelquefois,  que  les  vaisseaux  qui  y  apportent  la  sève  soient  oblitérés, 
il  en  résultera  que  le  liquide  dans  lequel  se  développe  le  germe,  et  que 
l'on  a  si  judicieusement  comparé  à  l'amnios,  sera  soustrait  par  l'air  am- 
biant, et  qu'une  dessiccation  complète  s'effectuera. 

Les  faits  suivantsque  nous  empruntons  à  M.  de  GandoUe,  Phys.  vég., 
t.  II,  p.  565,  prouvent  d'une  maniéré  incontestable  que  les  ovules  et 
le  péricarpe  peuvent  suivre  des  phases  différentes  et  qu'il  n'y  a  paslia^ 
son  nécessaire  entre  eux.  «  Il  n'est  pas  rare ,  dit  ce  savant  {rfiysiolo* 
giste,  devoir  des  ovaires  dont  les  ovules  n'ont  pas  été  fécondées,  et 
qui,  cependant,  grandissent  comme  à  l'ordinaire,  et  qudquefois  mieux 
qu'à  l'ordinaire.  Ainsi  le  péricarpe  sec  du  rantmcului  lacerus  ou  du 
centeurea  hybrida,  i^fki  l'ovule  avorte  constamment,  prend  précisé- 
ment la  forme  et  la  dimension  qu'il  aurait  sans  cet  avortement,  la 
place  de  la  graine  restant  vide  au  milieu  du  fruit.  Parmi  nos  arbres 
fruitiers,  il  n'est  pas  rare  de  trouver  des  fruits  dont  toutes  ou  presque 
toutes  les  ovules  ont  avorté  et  où  le  péricarpe  a  pris  son  développement  : 
tel  est,  par  exemple,  le  bon-chrétien  d'Auch  ;  bien  plus,  il  est  des  fruits 
chez  lesquels  le  péricarpe  grossit  d'autant  plus,  que  l'avortement  des 

(i)  Oq  tait  Uès  bien  paresemple^  et  Tanalogie  nous  seaible  admistibley  que  les  re* 
serroirs  téminauiy  chez  led  animaux,  ont  des  conduits  spéciaux,  et  que  la  mem- 
brane qui  les  renferme  ne  sert  absolument  qu^â  les  contenir  et  à  les  garantir  des  im- 
pressions extérieures. 
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gniaes  y  est  plus  ccmiplet ,  comme  si  la  nourriture  destinée  aux  graines 
se  î^ail  toot  entière^  en  leur  absence,  sur  le  péricarpe.  L'arbre  à 
pain  est  un  exemple  remarquable  de  ce  fait.  Lorsqueles  graines  y  avor- 
tent^ ce  cpii  constitue  la  variété  cnlti?ée  de  Pile  des  Amis^  le  fruit  de- 
vient plus  gros  et  plus  ebamu.  La  môme  cbose  a  lieu  dans  Tananas  > 
les  espèces  sauvages  et  munies  de  graines  fertiles  ont,  dit-on^  un  fruit 
à  péricarpe  peu  développé^  tandis  que  les  variétés  cultivées  où  les  grai- 
nes avortent  ont  un  fruit  gros  et  cbamu  (1).  » 

Les  observations  qui  précèdent  sont  de  nature  à  <spliqner^  nous  le 
pensons  du  moins  ^  Tinfluence  qu'exercent  les  semences  sur  le  volume^ 
le  dévdofqpement  et  la  forme  des  péricarpes  et  le  rôte  qae  jouent  ceux- 
ci  dans  le  développement  du  fruit. 

La  graine  est  l'ovule  fécondée ,  die  renferme  Fembryon  qui^  [dus 
tard  y  doit  se  développer  pour  former  un  nouveau  végétal^  elle  est  gé- 
néralement recouverte  d'un  péricarpe;  bien  que  variant  suivant  l'es- 
pèce qui  la  fournit ,  elle  est  toujours  composée  de  deux  parties  princi- 
pales :  Pnne  est  une  membrane  qui  la  recouvre  extérieurement  et  cpe 
Fou  nomme  tégument  propre  ou  éfitperme-,  Pautre,  qui  forme  la  pres- 
que totalité  de  la  substance  et  qu'on  nomme  (smande.  Cette  dernière 
est  éHe-mème  formée  des  parties  suivantes  :  les  tuniques  ou  enveloppes, 
les  cotylédons  ou  endo$perme$,  le  cordon  ombihcol  et  Vembryon. 

On  distingue  les  tuniques  en  tuniques  externe  et  interne;  la  tunique 
externe  est  ordinairement  rude  au  toucber^  qudquefois  ridée  et  cou- 
verte d^aspéiités.  Cette  tunique  est  perforée  d^un  petit  orifice  destiné  à 
laisser  passer  les  vaisseaux  nourriciers;  on  le  nooune  ompkalode  ;  c'est 
par  cet  orifice  que  pénètre  Peau  qui  sert  à  faire  germer  la  graine.  On 
peut  reconnaître  son  existence  en  laissant  macérer  les  graines  dans 
Peau  cotoréo.  La  seconde  tunique  est  plus  interne  et  plus  mince,  tou- 
jours douce  au  toucher  et  enduite  souvent  d'un  mucilage  (2)  qui  la 
fait  adhérer  aux  cotjlédons. 

Les  eotykdomfm,  endo^^mnes  sont  des  corps  épais,  spongieux,  avi- 

(I)  Cet  avOTtencnt «tt  très  toorenC  provoque,  comme  on  k  terra  plus  loin,  par 
b  cnltnre  et  la  surabondance  d'engrais . 

(»)  Ce  mucilage  se  remarque  très  bien  lorsqu'on  verse  de  l'eau  ebaude  sur  les 
imandes,  an^gdalus  cornmnnis,  poar  en  séparer  la  pellicule  ou  tuoiqne  externe  ;  il 
semble  destintf  à  txanraiettre  l'etu  i  l'embryon ,  dans  un  êUt  de  diyiaio»  extrême, 
pendant  l'acte  de  la  germination  { il  est  garanti  de  l'action  des  acides ,  pendant  la 
aatoratîon,  par  la  membrane  osseuse  et  parcbemine'e  qui  environne  la  graine 
[endocarpe). 
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des  d'humidité;  ils  joaen  t  un  grand  rôle  dans  la  germination.  Par  suite, 
en  effet,  de  la  faculté  qu'ils  ont  d'absorber  l'humidité^  leurToluroe 
augmente  et  occasionne  la  rupture  des  tuniques,  puis^  après  avoir 
fourni  à  l'embryon  les  principes  nutritifs  renfermés  dans  les  cellules 
qui  les  composent^ ils  diminuent  de  Tolume  et  finissent  par  disparaître 
entièrement.  On  appelle  manocotylédonéeê  les  graines  qui  n'en  ont 
qu'un  seul  et  dicotylédonéeê  celles  qui  en  ont  deux  ;  cette  distinction  a 
servi  à  partager  les  Tégëtaux  en  deux  grandes  classes,  elle  est  de  la 
plus  haute  importance  et  forme  l'un  des  éléments  principaux  de  l'étude 
de  la  botanique. 

Le  cordon  ombiHcd  est  formé  d'une  réunion  de  vaisseaux  qui  unis- 
sent ensemble  les  parties  internes  de  la  graine  et  qui,  dans  la  germi- 
nation, amènent  les  molécules  alimentaires  propres  au  développement 
de  l'embryon.  On  a  donné  le  nom  A^ckalaze  ou  ombilic  interne  au 
point  intérieur  par  lequel  le  cordon  ombiUcal  perce  la  paroi  interne 
de  Vépiiperme. 

L'embryon  ou  plantule  est  considéré  comme  étant  le  rudiment  de 
l'organisation  végétale,  on  la  plante  en  miniature;  c'est  l'organe  le 
plus  essentiel  à  la  reproduction,  on  y  rencontre  toujours  la  radicule 
et  la  plumtde,  La  radicule  est  la  partie  de  l'embryon  destinée  à  de- 
venir racine ,  elle  sort  la  première  dans  la  germination  et  s'enfonce 
toujours  perpendiculairement  dans  la  terre,  sans  qu'on  puisse  jamais 
changer  cette  direction ,  à  moins  qu'elle  ne  rencontre  un  terrain  qui 
ne  contienne  pas  d'humus,  elle  prend  alors  une  direction  horizontale. 
La  plumule  est  la  partie  destinée  à  former  la  tige,  elle  s'élève  toujours 
perpendiculairement  vers  le  ciel,  et  est  accompagnée  dans  les  plantes 
dicotylédonées  de  deux  petites  feuilles  toujours  opposées,  qu'on  nomme 
feuilles  séminales.  Dans  les  monocotylédonées,  elle  n'est  accompagnée 
que  d'une  seule  feuille  latérale  roulée  sur  elle-même. 

Maintenant  que  nous  avons  fait,  pour  ainsi  dire,  l'analyse  organi- 
que du  fruit,  et  indiqué  les  fonctions  des  diverses  parties  qui  le  com- 
posent, nous  allons  faire  connaître  les  différentes  formes  qu'il  affecte, 
formes  qui  varient  beaucoup,  et  dont  la  connaissance  est  d'autant 
plus  utile  qu'elle  a  servi  de  base  à  leur  classification. 

On  divise  d'abord  les  fruits  en  deux  grandes  classes  :  r  les  fruits 
è  péricarpes  secs  ^  â""  les  fruits  à  péricarpes  mous  ou  charnus.  On  range 
parmi  les  premiers  la  cc^sule,  la  coque,  la  noix,  la  samare,  la  siHjue, 
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b  gousse,  le  fotticule  et  le  rdfi«.  Les  péricarpe»  mous  oa  charnus  soni  la 
iote^  Vorongre^  le  pipon,  la  drtç^e  et  la  pomme. 

Om  mb^rise  les  péricarpes  en  bkmio  et  poljspermes^  parmi  les  pé- 
TÎcarpes  monoapermes^  on  distingoe  la  coque,  la  samare,  la  noix  et  le 
eùne.  Les  péricarpes  pol jspermes  sont  le  folUeuU,  la  siUque,  la  gousse 
et  la  capstde. 

La  cogne  est  un  péricarpe  formé  de  plosieors  membranes  sèches  qui 
s^oayrent  avec  élasticité  lors  de  la  matoritédn  fruit,  etqm  ne  renferme 
qo^one  seole  graine.  Les  coqoes  sont  presque  toujours  réunies  plu- 
rieurs  ensemble  ;  elles  sont,  par  exemple,  réunies  deux  à  deux  dans  le 
café,  la  mercuriale,  trois  à  trois  dans  le  ririn,  et  en  plus  grand  nombre 
dans  Tanis  étoile  (badiane). 

La  samare  ne  diffère  de  la  coque  qu'en  ce  qu'elle  est  sunnontée  ou 
entourée  d'une  membrane  en  forme  d'appendice;  exemple  :  les  fruits 
de  l'érable,  de  l'orme>  du  frêne. 

La  noix  est  uu  péricarpe  sec  dont  l'enteloppe  peut  étro  osseuse  ou 
pierreuse^  ne  s'ouTranI  pas  par  suite  de  maturité  ;  exemple  :  la  noi- 
sette et  non  la  noix. 

Le  e&ne  est  éinri  appelé  ett  raison  de  sa  forme;  c'est  une  réunion 
de  petites  coques  placées  autour  d'un  poinçon  5  elles  sont  formées  aux 
d^)ens  des  écailles  sèches  du  calice,  qui  se  sont  ossifiées  et  qui  renfer- 
ment la  graine;  exemple  :  les  fruits  du  pin  et  tlu  sapin.  Il  donne  son 
nom  à  une  famille  entière,  les  conifères. 

Le  foUietde  est  un  péricarpe  sec  polysperme,  composé  de  deux  fol- 
licules soudés  et  ne  s'ouvrant  que  d'un  seul  côté  ;  les  graines  sont 
miplantées  sui^  la  suture  du  côté  adhérent;  exemple  :  les  fruits  de  pi- 
Toine,  d'asclépias  et  de  perrenche. 

La  ^oiM^f  est  un  péricarpe  poljrsperme  composé  de  deux  folioles  char- 
nues caves,  s^ouvrant  et  se  séparant  entièrement,  ne  contenant  jamais 
de  doisons  longitudinales,  mais  quelquefois  des  cloisons  transversales; 
les  graines  ne  sont  jamais  attachées  que  d'un  seul  côté;  exemple  :  le 
pois,  le  haricot,  et,  pour  les  gousses  à  cloisons  transversales,  la 


La  silique  est  un  péricarpe  polysperme  qui  s'ouvre  comme  la  gousse 
en  deux  parties  égales ,  mais  elle  en  diffère  en  ce  qu'elle  est  séparée 
dans  son  milieu  par  une  cloison  longitudinale,  de  sorte  qvi'elle  forme 
deux  loges.  Les  graines  sont  attachées  alternativement  sur.  les.  deux  su- 
tures; exemple  :  les  fruits  des  crucifères,  on  les  a  divisés  en  siliques  et 
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en  silkoles.  Les  silîqpMS  soAt  iMfuei  elélreiles^  et  ki  sUicules  sont 
plus  larges  que  longaes. 

La  c^s^suk  e»t  an  péricarpe  poljqierme  qnirenfenne  un  i4qb  grand 
nombre  degrainei  qne  tonales  autres pèrioaipes.  Ces  graines  sont  tou- 
jours attachées  à  des  placentaseentraux  ou  latéraux^  et  eUesse  dispersent 
à  leur  maturité  par  des  ouvertures  qui  se  pratiquent  à  Pintériear  de  la 
capsule  ;  de  différeotes  Buoiières ,  suivant  les  espèces  de  capsules;  celles 
de  pavot ,  par  exemple ,  les  di^^ersent  par  de  petits  orifices  qui  sont 
placés  dans  le*  stigmate.  Les  capsules  de  mouron,  de  plantain  s'ouvrent 
dans  le  milieu  eu  bdie  à  savonnetle.  Quelques  auteurs  en  ont  fait  un 
fruit  particulier  qu'ils  ont  Appelé  capm/a  c%rcum$ciê9a.  La  capsule  de 
jusquiame  disperse  ses  graines  par  ud  opercule  ou  couvercle  qui  fer- 
me>  avant  sa  maturité^  Pentrée  de  la  capsule;  on  lui  a  donné  le  nom 
de  cap$¥i^  (gi^ercukUa.  Il  est  enfin  d'autres  capsides  dont  les  ouvertures 
sont  placées  ou  dans  le  haut^  ou  dans  le  bas^  ou  dans  le  milieu, 

hds  péricarpes  ckamuê  ou  mous  ont  été  divisés  en  cinq  espèces,  sa- 
voir :  la  baie^  l'orange»  le  pépoa ,  la  drupe  et  k  pomme. 

La  haie  (1)  est  un  péricarpe  mou,  rempli,  dans  son  intérieur^  d'otne 
Uqueur  gélatineuse  mueoso-sucrée,  et  dans  laquelle  nagent  çà  et  là  les 
graines,  s^ipsétre  séparées  entre  elles  ;  exe^iple  :  le  raisin,  les  groseil- 
les, e^. 

Varange  diffère  de  la  baie  en  ce  qu'elle  est  séparée  dans  son  milica 
par  des  membranes  qui  forment  autant  de  loges  dans  lesquelles  on  ren- 
contre les  graines.  L'orange  est>  en  outre,  toujours  couverte  de  deux 
écorces:  l'une  externe^  mince,  colorée  et  remplie  d'huile  essentielle^ 
l'autre  interne^  blanche,  épaisse  et  cotonneuse-,  exemple  :  l'orange  pro- 
prement dite,  le  citron,  le  limon,  la  bergamote  et  la  bigarade. 

Le  p^jKm  est  un  péricarpe  charnu  au  centre  duquel  on  trouve  des 
graines  qui  ont  généralement  uneenvel<^pe  coriacée,  elles  sont  placées 
sur  plusieurs  séries.  Lors  de  la  maturité  parfaite,  ces  graines  se  repor- 
tant vers  la  circonférence  et  laissent  un  grand  vide  dans  l'intérieur^ 
exemple  ;  les  melons,  les  potirons^  etc. 

La  pomme  est  un  péricarpe  mou,  dont  les  graines  sontplacées  aucen- 

(i)  Les  baies  diflereot  peu  des  grains }  néanmoins  on  ne  dit  pas  un  grain ,  mais  une 
baie  de  laurier }  on  ne  dit  pas  non  plus  une  baie,  nais  un  grain  de  raisin.  Ce  qui  dis- 
tingue g^^raleroent  la  baie  du  grain ,  c^est  que  la  première  doit  former  des  grappes 
dans  lesquelles  le  fruit  soit  isoW,  au  Uen  d*étre  r^ni  comme  dans  le  raisin ,  la  gro- 
seille, Ole. 
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(re ,  mais  séparées  entre  elles  par  de  petites  cloisons  -,  on  a  divisé  les 
pomfiies  diaprés  la  nature  des  graines  qu^dles  renferment  en  deux  es- 
pèces, la  pomme  ft  pépin;  exemple  :  la  pomme^  la  poire;  et  la  pomme  à 
oisdets  ;  exemple  :  la  nèfle.  Cette  dernière  espèce  diffère,  en  outre,  des 
entres  en  ce  qu'elle  est  couronnée  par  les  folioles  du  calice,  qui  sont 
per^stanies;  les  grenades  sont  dans  le  même  cas. 

La  énq>e  est  un  fruit  charnu  qui  se  distingue  de  tous  les  autres  en 
cequMl  renferme  dans  son  intérieur  un  nojau,  lequel  est  formé  d^une 
boite  osseuse  qui  contient  la  graine.  Les  àruipes  ont  été,  d'après  la  nature 
de  leur  brou,  subdiyisées  en  drupes  molles^  exemple  :  la  pèche,  Pabri- 
€0t,  la  cerise,  etc.,  et  en  drupes  sèches  ^  exemple,  les  amandes. 

n  est  des  fruits  dans  lesquels  le  péricarpe  et  la  graine  sont  ou  peu 
adhérents  et  presque  isolés,  ou  unis  entièrement  et  presque  confondus. 

JJfUricule  se  dit  des  fruits  où  le  péricarpe  est  membraneux  et  n'ad- 
hère pas  à  la  graine  ^  exemple  :  celui  de  Pamaranthe. 

Le  cariapiê  ;  on  donne  ce  nom  aux  fruits  dans  lesquels  le  péricarpe 
est  très  mince  et  teHement  adhérent  qu'il  est  presque  impossible  de 
le  s^rer  de  la  graine  ;  exemple  :  le  froment  ou  blé. 

La  noix  est  un  fruit  d'une  nature  particulière  et  dont  les  botanistes 
modernes  ont  fait  un  fruit  particulier.  Le  parenchyme  y  est  générale* 
ment  osseux  ou  pierreux;  exemple  :  la  noix  d'acajou. 

CLASSIFICATION  DES  FRUITS. 

On  a  proposé  plusieurs  classifications  pour  ranger  les  fruits  ;  mais  hi 
plus  rationnelle  et  la  plus  généralement  adoptée  est  celle  qui  suit,  que 
Ton  doit  à  M.  Richard;  son  (ils,  qui  marche  si  heureusement  sur  ses 
traces,  l'a  rendue  encore  plus  complète  en  y  ajoutant  ses  propres  ob- 
serraiions;  d'antres  botanistes  y  ont  aussi  apporté  des  modifications; 
mais,  comme  ces  dernières  sont  de  faible  importance,  nous  les  négli- 
gerons. 

MM.  Richard  père  et  fils  ont  divisé  les  fruits  en  trois  classes  prin- 
cipales, qui  sont  :  1*  les  fruits  simples,  ou  ceux  qui  proviennent  d^un 
seul  ovaire,  appartenant  à  une  seule  fleur;  T  les  fruits  multiples,  qui 
sont  formés  de  plusieurs  pistils  renfermés  dans  une  seule  fleur  ;  et  en- 
fin les  fruits  composés,  ou  ceux  qui  résaltent  de  Fensemble  ou  de  la 
soudure  de  plusieurs  fleurs  femelles  d'abord  distinctes. 
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PRBMIÈBE  SECTION.   Des  Fruîts  secs. 

A,  Fruits  secs  et  indcliisccnts. 

Les  fruits  simples  dont  le  péricarpe  est  soc  el  indéhiscenlsout  assez 
généralemeut  auiloculaircs-et  moDOspermes;  on  leur  douoe  quelquefois 
le  nom  àc  pseudospermes.  Ce  sont  particulièrement  ces  fruits  que  les 
anciens  botanistes  considéraient  comme  graines  nues, 

1«.  Cariopse,  cariopsis  (  Richard),  fruit  monosperme  indéhiscent^ 
dont  le  péricarpe  est  soudé  avec  la  face  externe  de  la  graine ^  exemple: 
graminées. 

2'*.  Akèue^  akenium (Rich^và),  fruit  monosperme  indéhiscent»  dont 
le  péricarpe  est  distinct  de  la  graine  -,  exemple  :  synanthérées. 

3^^.  Polakéne»  polakenium  (  Richard  ),  fruit  à  plusieurs  loges  mo- 
nospermes et  indéhiscentes»  séparables  les  unes  des  autres  >  exemple  : 
la  capucinej  les  ombelliféres. 

V.  Samare»  samara  (Gaertner)»  fruit  à  une  seule  loge»  offrant  des 
ailes  .membraneuses  >  exemple  :  les  érahles,  les  ormes,  les  frênes. 

y.  Glandi  glans,  fruit  uniloculaire  et  monosperme  (souvent- par 
suite  d^avortement)»  proyenant  d^uu  ovaire  infère»  et  recouvert»  ea 
tout  ou  en  partie»  par  une  cupule  dont  la  forme  est  très  variable; 
exemple  :  le  chêne,  le  noisetier  et  le  châtaignier,,  qui  forment  la  famille 
des  Gupulifères. 

6°.  Carcerule»car<?enrff«  (Desvaux)»  fruit  pluriloculaire»  poljsperme» 
indéhiscent  -,  exemple  :  le  tilleul. 

.  B,  Fruits  secs  et  d^iscents. 

Les  fruits  secs  et  déhiscents  sont  généralement  désignés  sous  le 
nom  de  fruits  (iapsulaires»  ils  sont  ordinairement  poljspermes;  le 
nombre  el  la  disposition  des  valves  sont  très  variables. 

1"*.  Follicule»  folUculus,  fruit  géminé  ou  solitaire»  par  avortement» 
uniloculaire»  univalve;  s^ouvrantpar  une  suture  longitudinale»  et 
renfermant  plusieurs  graines  attachées  à  un  trophosperme  suturai  » 
exemple  :  asclépiadées. 

8«.  Silique»  siliqua  (Linn^),  fruit  sec»  allongé»  bivalve»  dont  les 
graines  sont  attachées  à  deux  trophospermes  suturaux;  exemple  : 
crucifères  siKqueuses. 

d"".  Silicule»  nHcula  (L.)»  ne  diffère  de  la  silique  que  par  une  longueur 
beaucoup  moindre;  exemple  :  crucifères siKculeuses. 
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iO''.  Gousse  y  kgumen  (L.)^  fruit  allongé^  sec,  bivalve>  dont  les 
grûnes  sont  attachées  à  uo  seul  trophosperme  suturai  ;  exemple  :  les 
Upêmineuseg . 

il*.  Pixide,  frixidîum  (Erbart),  capsule,  capsula  circufnsci88a(L.), 
frmt  s'ouvrant  dreulairement  en  deux  valves  superposées  ;  exemple  : 
\e  pourpier,  loijusquiame, 

i^.  Elatérie,  elaierium  (Rich.),  frait  à  pinsiears  loges  et  à  plusieurs 
côtes,  se  séparant  naturellement  h  sa  maturité  en  autant  de  coques  qui 
«^ouvrent  longitudinalement  et  ayec  élasticité;  exemple  :  les  euphor- 
Hacées. 

13^^  Capsuk>c«^«id(i(L.)jondonnecenomà  tous  les  fruits  secs  dé- 
hiscents, qui  ne  peuvent  être  rapportés  à  aucune  des  espèces  précé- 
dentes 'y  leur  nombre  est  très  considérable ,  exemple  :  les  bignoniacées, 
ks  aniirrhinées. 

DEUXiÈMs  SECTION.  Friu'ts  chorniu. 

Ces  fruits,  ainsi  qu^on  Ta  dit  précédemment ,  sont  indéhiscents. 

li"".  Drupe,  drupa  (L.),  fruit  cbarnu  renfermait  un  seul  noyau  ; 
exemple  :  le  cerisier,  le  prunier,  etc. 

15*.  Noix,  nux,  ne  diffère  du  précédent  que  par  son  péricarpe 
moins  charnu  et  moins  succulent  -,  exemple  :  Vamandier,  le  noyer,  etc. 

16*r  Nueulaine,  nueulanium  (Rie),  fruit  cbarnu  provenant  d'un 
ovaire  libre,  et  renfermant  dans  sou  intérieur  plusieurs  nuculcs  ; 
exemple  :  les  sapotiers. 

17*.  Mélonide,  melonida  (Rie),  fruit  charnu  provenant  de  plusieurs 
ovaires  pariétaux  unilocnlaires,  réunis  ou  soudés  dans  Pintérieur  du 
tube  d^un  calice  qui  devient  charnu;  exemple  :  la  pomme,  la  pot're,  la 
nèfle,  etc.  Cette  espèce  de  fruit  serait  mieux  rangée  dans  la  classe 
suivante. 

18^.  Pépontde,  peponida  (Rich.j,  fruit  charnu,  îndébiscent  ou  rup- 
lile,  à  plusieurs  loges  monospermes,  éparses  au  milieu  de  la  pulpe  ; 
exemple  :  les  cucurhitacées, 

19*.  Hespéridie,  kesperidium  (Desv.),  fruit  charnu,  dont  Penvcfoppc 
est  très  épaisse,  divisé  intérieurement  en  plusieurs  loges  par  des  cloi- 
sons membraneuses ,  et  dont  les  loges  sont  remplies  d^une  pulpe  char> 
nue;  exemple  :  le  citron,  V orange. 

20^.  Baie,  bacca  (L.),  fruit  charnu ,  h  une  ou  plusieurs  graines 
éparses  dans  la  pulpe  ;  exemple  :  le  raisin ,  les  groseilles . 
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DBuxifcMB  CLASSE.  Dûs  fruits  mult^Us. 

Les  fruits  multiples  sont  ceux  qui  résultent  de  la  réunion  de  plu- 
sieurs pistils  dans  une  même  fleur. 

210.  Syncairpe,  m/ncarpium  (Rich.),  fruit  sec  ou  charnu,  provenant 
de  plusieurs  ovaires  soudés  ensemble,  même  avant  ia  fécondation  ^ 
exemple  :  les  (mones^  les  magnob'crs,  etc. 

Le  fruit  du  fraisier,  du  framboisier  est  formé  d'un  grand  nombre  de 
petites  drupes  réunies  sous  un  gjmnosperme  cbarnOi  il  mériterait  un 
nom  particuUer. 

Plusieurs  petits  akènes,  r^inis  en  capitules  plus  ou  moins  arrondis, 
inais  distincts,  constituent  le  fruit  de  la  renoncule. 

TROfsiÈMB  cilASSB.  Dss  fruùs  ogrégis  ou  composés. 

Ce  sont  ceux  qui  résultent  de  la  soudure  de  plusieurs  pistils  appar- 
tenant à  des  fleurs  distinctes,  d^abord  séparés  les  uns  des  autres,  mais 
qui  ont  fini  par  s'entre-greffer. 

22^  Cône  ou  strobile,  conta  (L.),  sirobilus  (L.),  fruit  composé  d'un 
grand  nombre  d'akènes  ou  de  samares,  cachés  dans  Faisselle  des  brac- 
tées très  développées,  dont  Tensemble  a  la  forme  d'un  cône;  exemple  : 
cont'fères. 

SS**,  Sorose,  sorosis  (Mirb.),  fruit  formé  de  plusieurs  fleurs  soudées 
entre  elles  par  l'intermède  de  leurs  enveloppes  florales  devenues  char- 
nues 5  exemple  :  le  mûrier ^  Vananas. 

24^  Sjcône,  sycona  (Mirb.).  M.  Mirbel  nomme  ainsi  un  fruit  formé 
par  un  involucre  charnu  à  son  intérieur,  où  il  porte  un  grand  nombre 
d'akènes  ou  de  drupes  provenant  d'autant  de  fleurs  femelles  ;  exemple  ; 
le  figuier. 

Cette  classification,  fondée  sur  l'insertion  et  la  forme  des  fruits,  est, 
comme  on  peut  le  voir,  d'une  grande  ressource  pour  faciliter  l'étude 
de  ces  organes,  mais  sous  le  rapport  botanique  seulement.  Les  immenses 
progrèsqu'ont  faitsles  connaissances  chimiques permettentmaintenant 
de  nepas  borner  l'étude  des  fruits  aux  caractères  physiques  et  aux  parties 
qui  les  composent,  mais  bien  aussi  d'examiner  comment  se  forment 
les  principes  qui  constituent  ces  diverses  parties,  et  quelles  sont  les 
réactions  chimiques  qu'ils  exercent  dans  les  différentes  phasesde  la  vie 
du  fruit.  Notre  travail  ajant  plus  particulièrement  cet  examen  pour 
objet,  nous  avons  dû  rangor  les  fruits  d'après  l'analogie  des  principe^ 
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qoi  le5  Gomposenl  5  on  Terra  qae,  dans  beaacoi^  de  cas^  cette  ana- 
logie se  rencontre  a?ec  celle  bolanique. 

Les  findts  jouant  toui^  on  presque  toos^  un  r^  plm  ou  moins  im- 
portant dans  Péconomie  domestique^  dans  la  thérapeutique  et  dans 
les  arts ,  nous  ayons  pensé  que,  nous  occupant  plus  spécialement  de 
leor  histoire  sons  ces  dirers  rapports,  nous  devions,  dand  Tordre  de 
leur  énumération ,  les  classer  plutôt  diaprés  la  manière  dont  ils  affec- 
tent les  sens  du  goût  et  de  l'odorat  que  d'après  des  caractères  fondés 
sur  ks  formes  qu'ils  affectent. 

La  sarcur  et  l'odenr  étant  les  procédés  analytiques  les  plus  simples, 
et  ceux  surtout  qu'on  peut  le  plus  bellement  mettre  à  profit  pour  dis- 
tinguer les  propriétés  et  faire  soupçonner  les  principes  chimiques  (1), 
c'est  sur  les  différences  qu'elles  offrent  dans  les  diverses  espèces  de 
Crnits  que  noot  avons  fondé  la  classification  suivante.  Sasim^oîté  ne 
satisfera  peut-être  pas  les  glossologues;  mais  c'est  une  fauche  qae 
nous  leur  laissons  le  soin  de  perfectionner.  Considérant  la  plus  simple 
dassification  coDune  étant  toiyours  nn  élément  d'ordre,  nous  avons 
cm  devoir  l'adopter,  tout  incomplète  qu'elle  peut  paraître. 

Nous  divisons,  en  conséquence,  les  fruits  en  neuf  classes. 

FREMliRE   CLAS8B. 

Fruiis  farineux  mnyhcéê,  dans  lesquels  la  fécule  et  l'amidon  pré- 
dominent ',  exemple  :  le  jackieTy  ou  arbrt  à  pain,  le  mmism,  la 
ehâÊuiyHe,  lepoùj  le  harie^i,  le  blé,  Vorge,  etc. 

DBUXliOlB  CLASSA. 

Frmiê  $ntNê,  dans  lesquds  les  sucres  cristalKtaMe  et  îoeristalli* 
sable  prédominent;  exemple  :  la  figue,  la  datte,  la  jujube,  le  ca- 
roube, etc. 

troisièhb  classe. 

Fruiiêaqmmaf,  dans  le^uels  la  fécnlcj  la  géline  et  surtout  l'eau  pré- 
dominent; exemple  :  \jd  fotwûn,  le  çùnc^fo^ey  la  ba;rhanô,ya\àber» 
jme,  etc. 

(1)  Le  célèbre  Curier  a  considère  les  organes  des  sens  de  Todorat  et  du  goût 
comme  formés  par  des  prolongements  de  la  peau,  qui,  par  une  modification  de  sa 
paitîe  ncrrevse  et  de  ioci  tiitu  devenu  plot  moMet  pl«8  fin»  terak  devouiie  capable 
à^aippréciw  en  quelque  sorte  les  qualités  chimiques  des  corps,  en  exerçant  un  tou* 
cher  pins  exalté  que  le  tact  ordinaire,  avec  lesquels  ces  deux  sens  ont  les  plus  grands 
rapports. 
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QVATmiiillB  CtASSE. 

Fruits  acerbes  ou  âfires,  dans  lesquels  le  (anniQ  et  les  acides  prédo- 
miilcnt;  exemple  i  le  eoin,  la  nèfle^  Vazeroh,  le  corme^  etc. 

CINQUIÈME   CLASSE. 

.Fruits  acidi^j  dans  lesquels  les  acides  citrique^  malique  et  tar trique 
prédomiDent  ;  exemple  :  le  citron,  1^  tomarin,  Içs  fruits  du  sor^ 
hier,  etc. 

SIXIÈME  CLASSE. 

Fruits  acides  sucrés,  dans  lesquels  les  principes  acide  et  sueré  pré- 
domineut^e^^emple  :  l'firange,  VanemaSj  la  nHmjfue,  la  pêche,  la  ce- 
riscjetc, 

SEPTIÈME   CLA$SE. 

Fruits  huHeuù:^  dans  lesquels  le  principe  huileux  (butles  fixes^  flui- 
des ou  concrètes)  prédomiue;  exemple  :  YoUvej  le  cacao,  h  coco,  la 
noi>,  etc. 

HUITIÈME  CLASSE. 

Fruits  aromatiques,  dans  lesquels  les  principes  huileux  et  aromati- 
que (huiles  volatiles  fluides  et  concrètes)  prédominent  -,  exemple  :  la 
muscade,  la  vanille,  \e  poivre,  etc. 

NEUVIÈME   CLASSE. 

Fruits  acres,  dans  lesqueb  le  principe  acre  (huiles  ûxes,  principe 
acre)  prédomine  ^  exemple  :  la  noix  ou  pomme  de  cajou  et  non  pas  cTa- 
cc^ou,  la  noix  vomique,  la  coque  du  Levant,  le  tanguin,  etc. 

DBS  PEII1CIPE8  QUI   ENTRENT  DANS   LA   COMPOSITION   DBS   FRUITS 
■T  DES  MODIFICATIONS  Qu'iLS  ^PROUVENT. 

Après  avoir  indiqué  la  composition  physique  et  anatomiquc  des 
fruits  et  le  rôle  que  jouent  les  divers  organes  qui  les  composent^ 
il  nous  reste  à  examiner  les  principes  qui  entrent  dans  leur  compo- 
sition et  leur  mode  de  réaction.  Toutefois^  avant  de  rapporter  les 
expériences  analytiques  qui  nous  ont  conduit  à  déterminer  la  nature 
de  ces  principes^  nous  citerons  quelques  observations  physiol(^ques 
qui  les  ont  précédées. 

Un  abricotier  sain  et  vigoureux^  que  nous  avions  choisi  pour  su^et 
de  nos  expériences,  a  donné  lieu  aux  remarques  suivantes  :  cet  arbre 
commença  à  fleurir  du  10  au  15  avril  ;  le  développement  des  ovaires 
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enlUco  du  20  au  30  du  méiMmoifi^  le  V"^  mai,  ils.ëlaienf  entière- 
ment dèreloppéS;  mais  hVrfAraiefit  encore  âocune  résistance  entre  les 
èmgts;  quinze  jours  i^rès,  Fjonande  elle  noyau  ayaient  acquis  une 
grosseur  telle,  qu'ils  formaient  environ  les  deux  tiers  dn  fruit;  dix 
jours  après^  ces  parties  avaient  acquis  toute  leur  grosseur,  et  Ton  n'y 
remarqua  pim,  jusqu'à  la  maturation,  d'autre  ckangementqnerosnfica- 
tion  du  nioyàu.  Elle  commraça  à  s'opérer  par  les  deux  extrémités,  et  l'a- 
mande, qui  ne  formait  auparavant  qu'une  polpeincobre,  transparente, 
très  ac|ueuse,  se  solidifia.  Nous  avons  également  vu,  comme  nous  l'a- 
vons déjà  fait  remarquer  en  parlant  de  la  nutrition  de  la  graine  ou 
de  Famande,  que  la  partie  renflée  des  abricots  était  aussi  celle  vers 
laquelle  s'étaient  dirigés  les  vaisseaux  nourriciers  :  il  parait  même  que 
e'et  à  leur  réunion  qu'elle  est  due;  car,  lorsqu'on  fend  exactemeat 
par  le  nûtieu  un  abricot  encore  vert,  on  j  distingue^  à  partir  du  pé- 
doncule, deox  faiseeanx  de  fibres  qui  se  prolongent  en  sens  contraire 
dans  la  substance  du  noyau:  l'un,  oblitéré  et  ne  jouant  aucun  rôle; 
l'antre,  transmettant  à  Famaude  les  sucs  nourriciers. 

Quoi  qu'il  en  soit  de  ces  observations,  comme  elles  sont  plutôt  du 
ressort  de  la  physiologie,  nous  ne  \sar  donnerons  pas  plus  d'extension, 
et  nous  noos  bornerons  à  les  signaler  à  ceux  qui  en  font  un  objet 
plus  spécial  de  leur  étude.  Nous  nous  hâterons  donc  d'arriver  à  la  ques- 
tion qui  fait  l'objet  de  ce  chapitre. 

Nos  expériences  ont  été  principalement  faites  sur  des  abricols,  des 
pécbes,  des  prunes,  des  poires,  des  pommes,  du  raisin  et  des  grpseil- 
les;  ces  firoits  ont  été  pris  à  toutes  les  époques  de  la  maturation,  et 
cette  drconstanee  était,  en  général,  ia  seule  variable»  car  nous  avdns 
en  le  soin  de  prendre,  par  exemple,  les  dbricots  sur  un  même  arbre,  et 
les  raisins  dans  la  même  exposition  et  souvent  siir  le  même  cep. 

Nous  nous  garderons  bien  de  tracer  ici  le  procès-verbal  de  nos  cx^ 
périences,  il  serait  beaucoup  trop  long  à  rapporter;  nous  croyons  qu'il 
suffira  de  décrire  une  analyse  de  chaque  espèce,  pour  mettre  à  même 
d'apprécier  la  marche  que  nous  avons  suivie,  et  le  degré  de  confiance 
que  méritent  les  résultats  que  nous  avons  obtenus . 

Nospremiersessaisontété  faits  snr  des  abricots  cueillis  le  f  6  mai  1630, 
elles  derniers  soumisà  nos  expériences. avaient  été  cueillis  le  1 1  août, 
mêaie année.  Ceux  recueiilU  le  16.  mai  avaient  une  pesanteur  moyenne 
delOgrammeSvleurdinM^nsionenlongueur  étaitdc  14  lignes (30 mill.) 
eonrott^et  leur  diamètre  de  10  lignes  (22  mill.);  le  noyau  était  peu  dis 
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tinct  de  la  ohtir^  et  l'amande  n^exiitaît  encore  ^ae  par  un  embiyon 
eDvironné  dhine  masse  gélatineiise^  transliieide  sans  oonsîitaBee.  La 
seule  pression  dans  un  linge  suffisait  pour  en  extraire  un  soc  acpeox 
d'une  odeui'  amylacée,  et  passant  au  filtre  ayec  la  plus  grande  facilité. 

Ces  abricots  ont  été  soigneusement  privés  de  leurs  noyaux^  la  pidpe 
charnue  a  été  pilée  dans  un  mortier  de  porcdaine  et  exprimée  immé- 
diatement. Le  suc  filtré  était  d'un  jaune  faure  un  peu  elair,  la  sa?ear 
en  était  herbacée  et  d'une  acidhé  très  prononcée.  Unesoltition  con- 
centrée de  tartrate  de  potasse  y  produisit  un  précipilé  abondant ,  Uanc 
et  cristallisé,  que  nous  avons  reconnu  être  de  la  crème  de  tartre  ;  l'al- 
cool en  s^arait  une  grande  quantité  de  flocons  blancs,  les  acides  af- 
faiblissais t  la  nuance,  les  alcidis  en  augmentaient  Itutensité;  soumis 
à  l'ébullition,  il  ne  se  formait  pas  decoagulum. 

Un  flacon  contenant  28,085  d'eau  distillée  à  17  degrés  centigrades 
contenait  28,99  de  ce  suc  d^abricot,  ce  qui  porte  sa  densité  à  1,032  ; 
l'eau  étant  1,  cette  densité  et  les  suivantes  ont  été  prises  avec  le  plus 
grand  soin,  parce  que  nous  attendions  des  résultats  importants  de  leur 
ensemble.  Notre  balance  était  extrêmement  sensible,  et  noud  nous  som- 
mes servi  de  la  méthode  des  doubles  pesées. 

50  grammes  de  ce  suc  ont  été  soumis  à  Tévaporation  dans  le  vide; 
au  bout  d'une  heure  environ,  la  congélation  s'en  était  opérée;  la  masse 
était  un  peu  boursouflée  et  les  bords  n'étaient  paâ  adhérents  à  la  cap- 
sule ^  peu  à  peu»  c^  état  de  solidité  disparut,  les  bords  s'affaissèrent 
et  le  liquide  reprit  sa  première  consistance.  Cinq  jours  après,  la  cap- 
sule fut  r^irée;  et  déjà  depuis  longtemps  Pèvaporatâon  ne  paraissait 
pliii  faire  de  progrès.  Ces  50  granunes  de  suc  s'étaient  trouvés  rédnili 
à  2  grammes  seulement;  la  couleur  état  naturellement  plus  forcée,  et 
la  saveur  acide  plus  prononcée*  La  masse  élait  ghrtineuse  et  exijféne- 
ment  tenace  ;  elle  fut  enlevée  très  exactement  et  mise  en  macération 
avec  de  l'alcool  à  40  degrés  ;  le  tout  fut  exposé  à  une  température  de 
3  degrés  environ,  et  on  prit  tontes  les  précautions  convenables  pour 
multiplier  les  surfaces  et  faciliter  k  dissolution  des  principes  que  l'ai* 
cool  devait  enlever.  Lorsque  cette  opération  fut  achevée,  le  résidu  ne 
pesait  plus  que  0  gramme  8  ;  il  était  soluble  dans  l'eau  et  paraissait 
être  de  la  gomme  ou  une  espèce  de  mucilage.  Quant  à  la  portion  dis- 
soute dans  l'alcool,  nous  l'avons  évaporée,  reprise  par  l'eau,  saturée 
parlacraie,et  leliquide  résultant  ne  nous  a  offert  aucune  trace  de  sucre. 

50  antres  grammes  de  suc  ont  été  mélangés  avec  une  miflisante  quan- 
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(kè  d'one  aokiltoii  conoeatrie  de  tartrate  de  pot»M  5  il  s'est  immëdia* 
teBMat  déposé  de  laerème  de  tartie^  meis  on  a  Mssè  un  temps  solfia 
tt&tpour  q^il  enrestAt  le  mittspeaftibleeii  dissolution. 

Parmi  les  «ipérieaces  que  bous  regardas  eommeptiis  capables  de 
Boas  édairer^  celles,  relatives  à  ia  déterminatioa  eipde  de  Faddité 
aoos  paraiasaîeBt  inériter  le  premier  rang  \  aussi  ne  uous  sommes-nous 
point  bonié  à  estimer  comparatrremeat  les  relations  d'acide^  au  mojen 
des  quantités  de  crème  àt  tartre  obtenues  dans  chaque  analyse^  nous 
aroM  préparé  «ne  liqueur  d'essai^  susceptible  d'être  empk^e  dans 
kwles  les  expériences  comparatives^  et  nous  avons  pu  établir  ainsi^  et 
de  la  manière  la  plus  rigoureuse,  les  changements  survenus  dans  l'a- 
ddité  des  fruits ,  à  mesure  de  leur  maturation.  Cette  liqueur  dressai 
était  conqposèe  d'une  partie  d'ammoniaque  et  de  quatre  parties  d^eau 
distillée  ;  sa  densité  à  la  température  de  ao  degrés  était  de  0,994,  Peau 
étant  I. 

25  grammes  de  suc  d'abricot  semblable  au  précédent  ont  exigé 
i  grammes  51  de  liqueur  d'essai  pour  obtenir  saturation  parfaite.  Nous 
avons  fait  évaporer  à  siceité  150  grammes  de  ce  même  suc^  le  produit 
a  été  calciné  dans  un  creuset  de  f^tine,  et  a  laissé  4  grammes  15  Aé 
cendres  d'une  teinte  verdAtre.  Ces  cendres  lessivées  par  l'eau  ont  perdu 
S  grammes  10;  la  liqueur  était  alcaline  et  avait  d'abord  une  couleur 
verte,  qui  s'est  peu  à  peu  détruite  ;  évaporée  de  nouveau ,  elle  a  laissé 
1  gramme  de  saHn  qui  a  exigé  0  gramme  10  de  ^liqueur  d'essai  pour 
sa  satwatîon.  Quant  aux  autres  produiu.to  cendres,  nous  ne  n6us 
en  sommes  nullanent occupé,  sachant  bien  qu'ils  ne  pouvaient  vous 
étie  d'aucun  secours  pour  le  bot  qu#  nous  nous  proposions. 

Enfin  nous  avons  soumis  à  une  dessiccation  complète  100  grammes 
des  mêmes  abricots,  et  la  perte  a  été  de  gO  grammes,  ce  qui  a  donné 
^0  grammes  de  matière  solide ,  y  compris  le  noyau. 

Il  ne  nous  a  pas  été  possible  d'étendre  beaucoup  la  série  de  nos  ex- 
périences sur  les  abricots,  parce  que  les  changements  qu'ils  éprouvent 
dans  Imaut  composition  sont  peu  marqués,  jusqu'à  ce  que  le  fruit  ait 
atteint  son  maximum  d'accroissement  ^  mais,  lorsqu'il  est  arrivé  à  ce 
terme,  le  changement  est  brusque,  surtout  lorsque  la  température  est 
assez  élevée.  Dans  ce  cas,  le  firuit  se  colore  promptement,  son  suc  ac- 
quiert beaucoup  de  viscosité,  le  parenchyme  se  détruit  pour  ainsi  dire, 
et  la  pulpe  ne  forme  plus  qu'une  espèce  de  magma,  dont  on  ne  peut 
obtenir  aucune  portion  liquide.  C'est  alors  cependant  qu'il  serait  plus 
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iatéCMsani  de  pouvoir  l'exammer^  car  la  savaur  acerbe  oa  acide  que  ce 
fruit  possédait  dans  la  première  période  de  son  existence  devient 
douce^  sucrée  et  agréable;  tootefois  nous  avons  fait,  à  Tégard  de  cette 
saveur^  une  remarque  assez  singulière,  et  qui  pandt  très  propre  à  élajer 
notre  opinion,  qui  consiste  à  regarder  le  iucre  dqm  le  frmi  comme  $e 
formant  par  le  concours  et  aux  dépens  de  la  gékUine  ou  géUne,  et  de 
Vadde.  Ce  qu^il  y  a  de  certain,  c^est  que  la  pulpe  d'abricots  mers 
(cudllis  le  15  août),  saturée  avec  beaucoup  de  soin  par  une  légère 
dissolution  desoude  caustique ,  perdait  sa  saveur  sucrée  à  mesure  qu'on 
saturait  l'acide,  à  tel  point  que,  la  saturation  èCant  achevée,  la  saveur 
était  devenue  fade  et  presque  insipide,  d'aigrelette  et  sucrée  qu'elle  était 
auparavant  (1).  Nous  devons  ajouter  cependant  que  cette  pulpe,  ainsi 
saturée  et  évaporée  convenablement,  nous  a  donné,  au  moyen  de  l'al-< 
eooi,  un  sirop  d^une  saveur  assez  franche  ;  mais  il  est  constant  qu^à  en 
juger  par  la  saveur  seule,  il  semblait  que  tout  le  sucre  avait  disparu 
après  la  saturation. 

Lorsqu'on  traite  de  la  pulpe  d'abricot  mûr  par  Talcod,  celle-ci 
semble  n'en  rien  dissoudre,  elle  ne  s'y  délaie  même  pas,  et  elle  continue 
&  fiûre  corps  en  masse,  tant  y  est  abondant  le  mucilage  ou  gélaUne  ; 
cependant  cet  alcool  filtré  acquiert  une  teinte  jaune  assez  prononcée, 
et  le  produit  de  son  évaporation  donne  une  sorte  de  sirop.acide. 

Une  portion  de  cette  même  pulpe  d'abricot  très  m<kr,  placée  aur  un 
filtre  de  papier«>jQseph ,  a  laissé  suinter  ||  la  longue  quelques  gouttes 
d'un  suc  extrêmement  consistant,  qui  se  coagulait  complètement 
lorsqu'on  y  ajoutait  de  l'alcooU  Ce  coagulum  s'enlevait  d'une  seule 
masse,  lorsqu'on  le  prenait  k  l'extrémité  d'un  tube,  tant  il  était  ad* 
hésif. 

On  peut  conclure,  des  expériences  qui  précédent,  que  ce  n'est  pas 
&  l'époque  du  premier  développement  de  ce  fruit  qu'il  possède  son 
maximum  d'acidité;  qu'il  est  alors  Apre  etastriclif;  que  plus  tard  l'a- 
cide se  développe  et  va  toujours  croissant  jusqu'à  l'époque  de  la  ma* 
turatioD,  c'est  à  dire  jusqu'au  moment  où  le  sucre  commence  à  se 

(i)  Pcut-é(re  eit-cc  ici  le  cas  de  faire  remarquer  <|ue  Timpressiou  produite  i>ar 
les  acides  en  gdaffral,  sur  les  papilles  nerveuses  qui  ta^nssenl  Torg^oe  dagoûl,so 
rapproche  singulicrcroent  de  celle  que  produit  le  sucre.  Tous  les  chimistes  savent, 
par  exemple,  que  Tacide  sulfurique  ëlendu  et  Tace'latc  de  plomb  liquide  sont  sucics, 
sans,  pour  cola,  contenir  de  sucre  :  les  alcalis,  en  saluranl  les  acides  ,  neulraliscnl 
celte  action . 
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former.  Noos  avons  également  observé  que  le  mucilage  ou  géline  mit, 
pour  ainsi  dire^  le  progrès  de  Pacidité^  et  que  ce  n'est  que  lorsque 
IHia  et  Vautre  ont  atteint  leur  maxinram  de  densité^  que  le  sucre  com- 
nence  à  se  former  et  manifester  sa  présence.  On  verra ,  lorsque  nous 
expHqueroDS  dans  le  chapitre  suivant  le  phénomène  de  la  maturation^ 
qu'il  faut  en  effet  que  les  principes  soient  (otmés  avant  que  leur  réac- 
tion puisse  avoir  lieu. 

Le  raisin  nous  a  offert  plus  de  facilité  pour  nos  expériences  que 
les  antres  espèces  de  fruits^  ïkon  seulement  parce  qu'il  est  facile^  à 
tontes  les  époques  de  la  maturation^  d'en  extraire  le  suc^  mais  parce 
qu'il  est  peut-être  celui  de  tous  qui  présente  à  un  degré  plus  marqué 
et  pins  sensiblement  progressif  tous,  les  phénomènes  de  la  maturation; 
ainsi  l'avons-nous  choisi  de  préférence ,  et  sommes-nous  à  mtee  de 
produire  une  série  assez  complète  d'expériences.  Les  premières  ont  été 
entreprises  au  commencement  deseptembre,  et  nons  les  avons  continuées 
jusqu'à  la  maturation  Complète. 

Des  raisins  cneiHis  le  V  septembre  étaient  encore  tout  à  fait  verts 
et  complètement  opaques.  Les  grains  séparés  de  la  rafle  ont  été  sonmié 
à  une  légère  pression  dans  un  mortier  de  porcelaine^  et  le  suc  a  été 
exprimé  an  travers  d'un  linge  ;  il  était  d'un  jaune  pâte  et  filtrait  avec 
assez  de  facilité.  Les  essais  par  les  réactifs  n'ont  rien  offert  de  bien 
remarquable;  soumis  à  l'action  de  la  chaleur^  il  s'est  formé  quelques 
légers  flocons  pendant  le  cours  de  l'ébullition. 

La  savenr  de  ce  suc  était  d'une  acidité  très  prononcée  et  pss  sen- 
siUement  sucrée. 

Sa  densité  était  de  1,02,  l'eau  étant  1. 

50  grammes  pour  être  saturés  ont  exigé  7,  1  de  la  liqueur  d'é- 
preuve. 

100  grammes  du  même  suc  abandonné  à  l'évaporalion  dans  le  vide 
ont  laissé  déposer  peu  h  peu,  et  au  bout  seulement  de  quelques  heures» 
des  cristaux  dont  la  quantité  a  toujours  été  en  augmentant  jusqu'à 
un  certain  terme  de  l'évaporation;  quatre  jours  après,  on  a  retiré  la  cap- 
suie;  le  suc  avait  acquis  la  consistance  d'une  pète  très  solide  :  le  tout 
se  trouvait  réduit  à  5  grammes  25  centigr. ,  c'est  à  dire  après  la 
vingtième  partie  delà  quantité  primitive.  Ce  résidu  de  l'évaporation  a 
été  traité  par  de  l'alcool  à  40  degrés  ;  une  portion  s'y  est  dissoute,  et 
cette  solution  filtrée  a  été  évaporée  de  nouveau  pour  en  chasser  l'alcool, 
puis  étendue  d'une  certaine  quantité  d'eau  ;  on  a  saturé  par  de  la 
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craie  Pacide  libre  qui  s'y  trouvait  ;  cette  saturation  opérée,  la  liqa<»ir 
ne  paraissait  plus  contenir  aucun  principe^  du  moins  le  résidu  fourni 
par  son  éyaporation  était  à  peine  semible.  D'un  autre  eMé^  k  por- 
tion non  dissoute  par  Paloool  a  été  délayée  d'abord  dans  une  très 
petite  quantité  d'eau  froide  et  seulement  ce  qui  était  nécessaire  pour 
permettre  la  séparation  des  cristaux  de  crème  de  tartre^  qui  s'étaient 
formés  dans  le  yide. 

Ces  cristaux  réunis  pesaient  0^55  décig.^  l'eau  en  avait  séparé  quel- 
questraeesd'unematière  muqueuse  dont  la  quantité  n'était  pas  appré- 
ciable. 

150 grammes  du  même  suc  évaporé  à  siccité^  et  le  résidu  placé  dans 
un  creuset  pour  être  incinéré  ;  le  poids  des  cendres ,  après  oette  opéra- 
tion>  s'e«t  trouvé  être  0  gramme  6  dédigrammes.  Ces  cendres  traitées 
par  l'eau  ont  perdu  8  décig.  ^  cent.  5  la  portion  insoluble  dans  l'eau 
se  dissolvait  complètement  et  avec  effervescence  dans  l'acide  nitrique. 

Désirant  déterminer  d'une  manière  plus  précise  la  nature  des  aci- 
dea  qui  existent  dans  le  raisin^  nous  avons  pris  une  portion  de  suc  de 
raisin^  nous  l'avons  filtrée^  évaporée  dans  le  vide^  puis  par  l'addition 
d'un  peu  d'eau  distifléei  nous  en  avons  séparé  la  crème  de  tartre.  Après 
ceUe  opération  préliminaire^  nous  ajoutâmes  peu  à  peu  de  la  dissolu^ 
tion  de  potasse  pure,  mais  pas  assez  cependant  pour  déterminer  la 
saturation.  Nous  fîmes  concentrer  à  une  très  douce  chaleur,  et  nous 
obtînmes  de  nouveau^  par  le  refroidissement  et  le  repos,  une  assez 
gravide  quantité  de  crème  de  tartre.  Il  est  donc  certain  que  le  raisin 
contient  une  portion  d'acide  tartrique  libre;  il  nous  a  été  facile  en- 
suite de  nous  convaincre  que  cet  acide  n'était  pas  le  seul;  noms  vtmcs^ 
en  effet,  qu'une  portion  de  cet  acide  ne  convertissait  point  en  crème 
de  tartre,  et  que  la  dernière  quantité  de  potasse  qu'on  y  ajoutait  n'y 
produisait  aucun  précipité.  Ifous  achevâmes  alors  la  saturation,  et  par 
quelques  gouttes  d'acétate  de  plomb  dans  le  suc  saturé  nous  obtînmes 
un  précipité  blanc>  qui  nous  présenta  tous  les  caractères  du  sorbate 
de  plomb;  il  se  dissolvait  dans  l'eau  bouillante,  et  se  précipitait  par  le 
refroidissement  en  plaques  micacées  et  argentines  ;  en  un  mot ,  c'était 
du  sorbate  ou  malate  de  plomb. 

Ainsi  le  raisin  déjà  mûr  contient,  1»  de  la  crème  de  tartre  toute  for- 
mée, d""  de  Tacide  tartrique,  et  d""  de  l'acide  sorUquc  ou  maliqne. 

Les  expériences  suivantes  que  nous  empruntons  k  un  mémoire  de 
Bcrtbollet,  sur  les  phénomènes  qui  ont  lieu  dans  la  maturation  des  rai- 
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siift,  tendenl  à  oonfitmer  ht  nâlrea^  et  penfent  sery^r  d'»illeim  à 
rendre  rhiiloire  des  phéDomènef  de  la  maturation  j^eomidète;  nous 
alloDs  lea  rapporter  iei  :  «Tont  le  monde  sait,» dit  ce  saTant»  <t  que  le 
raisin^  d'abord  petit  et  yert^  dur  et  âmu  fm,  passe  ensuite  à  Fétat  de 
▼eiÎQS  ^  sa  savrar  est  alors  extrêmement  aigre^  mais  elle  s'affaiblit  pea 
à  pea  par  le  dèydoppement  successif  d'une  savenr  OH^osée^  ressemblant 
phs  on  moins  à  edle  dn  soere^  lacpielle  finit  bientôt  par  devenir  domi- 
nante ei  franche  dans  le  raîsÎQ  :  cehû-ci  est  réputé  mAr  et  propre 
alors  à  fournir  le  moAt.» 

L'aotear  a  Toalp  connaître  phis  exactement  ce  qui  se  passait  dans 
cette  bdle  opération  de  la  nature.  Il  a  remarqué  que>  lorape  la  fleur 
■ose,  le  raisin  écrasé  rougit  déjà  les  couleurs  bleues  yégétales;  qnc 
faeide  on  les  acides  ainsi  libres  dans  le  raisin  ront  en  augmentant  de 
^iitité>  à  mesure  qu^l  se  déreloppe  ^  maisqne^  pendant  la  maturation» 
fls  cessent^  pour  la  très  majeure  partie»  d'être  sensibles  aux  réactifs. 
Cda  peut  avoir  lieu  ou  parce  que  ces  acides  entrent  en  combinaison 
ncc  qodqoe  base»  ce  qui  est  cependant  peu  croyable»  ou  j^utôt  parce 
qifikse  détruisent  et  se  convertissent  en  quelque  autre  substance  ^  en 
sucre»  par  exemple,  qui  augmente^  en  effet»  dans  le  raisin  à  mesui^  que 
les  aeides  y  diminuent.  C'est  à  de  nouvelles  expériences  à  prononcer 
là  dessus»  maïs  le  frit  n'en  est  pas  moins  constant  Ces  nouvelles 
expériences  nous  les  avons  feites  :  on  veira»  dans  le  chapitre  suivant» 
comment  elles  nous  ont  conduit  à  expliquer  le  phénomène  de  la  matu- 
ration des  firuits  sucrés. 

Pour  déterminer  la  quantité  d'acide»  nous  avons  formé  une  liqueur 
d'essai  en  dissolvant  une  quantité  de  potasse  dans  l'eau;  dumoàt  de 
rnsin  très  vert  a  exigé  ifiè  de  potasse»  du  mot^t  de  raisin  mûr  l/tOO 
seulement»  pour  que  la  saturation  soit  opérée.  Une  circonstance  pou- 
vait cependant  faire  illusion  ^  le  raisin  mûr  contenant  plus  de  suc  que 
le  verjus»  il  était  possible 'que  la  même  quantité  d'acide  y  existât  et 
qu'elle  fût  seulement  plus  étendue.  Pour  lever  cette  incertitude»  on 
a  pris  sur  la  même  souche  un  grain  de  verjus  à  peine  demi  formé  et 
très  petite  et  un  grain  presque  mûr  très  gros;  il  a  fallu  cinq  gouttes  de 
potasse  pour  saturer  le  premier»  et  il  a  suffi  de  deux  seulement  pour  le 
second.  Dans  une  autre  expérience»  le  verjus  a  exigé  six  gouttes»  et  le 
pain  mûr»  quoic[ue  beaucoup  plus  considérable»  n'en  a  exigé  que  deux . 

U  résulte  évidemment  de  l'ensemble  de  ces  expériences  :  1*"  que 
l'acide  va  toujours  en  diminuant  h  mesure  que  le  mucilage  et  lé  su- 
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cre  se  développent  ;  2«  que  la  densité  du  sacre  s^accrotlÂ  mesure  qne  la 
matière  sacrée  augmente.  Ces  résultats  sont  conformes  auï  idées  re- 
çues^ car  personne  n^ignore  que  les  changements  qui  s^opéreat 
dans  les  fruits  ne  consistent  pas  seulement  dans  la  formation  d'une 
certaine  quantité  de  sucre  ^  mais  encore  dans  la  disparition  d'une  pro- 
portion relative  d'acide.  On  sait  aussi  que^  pour  obtenir  de  la  gdée  avec 
les  fruits  qui  en  sont  suscq^les^  il  ne  faut  pas  prendre  ceux-ci  dans 
un  état  de  maturation  trop  avancé^  parce  qu'alors  la  gélatine  fait 
place  à  la  matière  sucrée.  C'est  ainsi  que  les  confitures  de  groseilles 
ne  forment  une  gelée  bien  consistante  que  lorsqu'on  les  laisse  pea 
de  temps  sur  le  feu. 

Noi»  terminerons  les  obsenratîons  sur  les  principesqui  entrent  daos 
la  composition  des  fruits  en  rapportant  les  expériences  suivantes^  qui 
ont  eu  pour  objet  de  déterminer  la  quantité  rcktive  d'eau  que  plu- 
sieurs d'entre  eux  contiennent. 

Fruits  sèches  soit  à  l'étuve,  soit  dans  le  vide. 

l"".  Poire  dite  momUe-baucke,  placée  dans  le  vide  après  avoir  été 
coupée  par  tranches  minces  :  poids  avant  la  dessiccation^  91  grammes 
18  décig.;  après>  1  b  grammes  76  décig.;  perte^  76^8. 

âo.  Poire  dite  nwuUU'boîœhe,  abandonnée  à  elle-même  pour  passer 
au  blossissement  :  poids  avant  cette  altération^  91  grammes  78  décig.; 
après  le  blossissement  et  la  dessiccation^  6  grammes  37  dédg.;  perte^ 
85  grammes  41  décig. 

S"".  Poire  mouUle-bauche j  séchée  à  l'étuve  après  avoir  été  coupée 
par  tranches  minces  :  poids  avant  la  dessiccation ,  93^75;  apiés^  H-, 
perte^  79,75. 

4''.  Pomme  de  Cahrille  placée  dans  le  vide  après  avoir  été  cou- 
pée par  tranches  minces  :  poids  avant  la  dessiccation,  184  grammes 
56  centig.;  après,  29  grammes  32  centig.^  perte,  155  grammes 
25  centig. 

5*.  Pomme  de  Calville  abandonnée  à  elle-même  pour  passer  au  blos- 
sissement: poidsavant  le  blosrissement,  174  grammes  30  centig.;  après, 
20  grammes  10  centig.;  perte,  156  grammes  20  centig. 

6''.  Pomme  de  Ccdville  séchée  à  l'étuve,  après  avoir  été  coupée  par 
tranches  :  poids  avant  la  dessiccation,  180  granmies  40  décig.  -,  fMs 
après  la  dessiccation ,  25  grammes  30  centig.;  perte,  165  grammes 
10  décig. 

Il  résulte,  des  expériences  précédentes,  qu^il  y  a  dans  les  fruits  une 
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((Haatilè  considérable  d'ceui,  que  ocUe-ci  s'j  IrouTe  encore  eogmentée 
par  le  phénomène  dn  blofisÎMement,  et  que  cette  augmentation  a  Ken 
aiii  dépens  da  parenchyme. 

DE  L'INFLUENCE  DES  FRUItS  SUR  L'AIR  ET  RÉClPROQUEMENr. 

Dans  an  mémoire  la  à  PAcadémie  des  sdeoces  en  1830  (1)^  nous 
aïons  dit  qn^il  résultait  de  nos  recherches  qae  l'existence  daf mit  devait 
se  partager  en  deux  époques  distinctes  :  la  première,  qui  comprend 
son  déreloppement  et  la  formation  des  principes  qui  entrent  dans 
sa  décomposition,  et  la  seconde,  qui  comprend  cette  partie  de  Pexis- 
tence  du  fruit,  dans  laquelle  s'effectue  U  réaction  de  ces  mêmes  prin*  ^ 
cipes^  et  qui  donne  lieu  à  la  maturation  proprement  ditei  Nous  nous 
occuperons,  dans  le  chapitre  suivant,  de  cette  importante  question; 
nous  allons  d^abord  prouver  la  justesse  de  cette  division,  nous  sommes 
heureux  de  pouvoir  l'appujer  de  Pantorité  si  imposante,  en  pareille 
matière^  de  M.  Théodore  de  Saussure,  et  de  pouvoir  la  fBire  concor- 
der avec  ses  belles  expériences  sur  l'inflœnce  des  fruits  verts  tmt  Pair. 

D'après  ce  savant,  en  effet,  les  fruits  verts  agissent  sur  Voir  atmos- 
fkérique  comme  ks  feuilles,  mais  seulement  avec  moins  d^intensité.  La 
matière  colorante  verte  étant  pour  beaucoup  dans  cette  action,  on 
conçoit  que  les  surfaces  se  trouvant  moins  multipliées  dans  les  fruits, 
l'action  doit  être  plus  faible.  Quoi  qu'il  en  soit,  ces  expériences  offrent 
un  si  haut  degré  de  certitude,  que  nous  croyons  devoir  enrichir  noire 
travail  de  ceUes  qui  se  rattachent  à  la  question  que  nous  traitons. 

INFLUENCE  DES  FRUITS   VERTS   SUR  L'AIR    (t). 

1*".  Expérience  sut  lès  prunes  reine-claude. 

Dégagement  du  gaz  o(m/géne  sur  ces  fruits  pbngés  dans  teau. 

1  Le»  prunes  employées  dans  les  expériences  suivantes  ont  été 
cueillies  à  la  fin  de  juin,  environ  cinq  semaines  avant  leur  maturité; 
elles  étaient  d'un  vert  de  poireau  foncé,  ei^emptes  de  taches ^  elles 
avaient  au  plus  deux  centimètres  de  diamètre  ;  leur  palpe  dfire,  verte 
intérieurement,  mais  passant  au  jaune  vcrdàtre,  eu  s'approchant  du 

(i)  L'Acadëmîe,  lor  le  rapport  de  MBf.  Thénard,  SeruUas  et  Mirbel,  a  bien 
Toalu  Toter  Timpression  de  ce  travail  dans  le  Recueil  des  Mémoires  des  Savants 
étrangers. 

(s)  Extrait  d^un  Mémoire  sur  timfluence  des  fruits  sur  fair  Ofont  leur  maturité, 
par  M.  Th.  de  Saussure.  Genève,  1838. 
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noyau  'f  fornuôt  anltmr  de  celoi-ci  une  eottcbe  de  hfuît  ndlliBiètres  d^é- 
p«isseiir. 

»  200  grammes  de  cespruues,  occupant  188  f  ceilimèiw^  étdlws, 
ont  dégagé  daBS  1,800  gram.d^ean  de  sonrce^au  soleilentre  dix  heures 
du  matin  et  cinq  heures,  du  soir,  22  centimètres  cubes  d^air  ;  100  par- 
lies  de  cet  air  contenaient  39  d'oxygène^  57  d^azote  et  4  d^adde' 
carbonique.  » 

2",  Influencé  àeêfriimt  m^r  l'mr  pendani  im  nmL 

«  To«lei)  tes  expériences  dans  Pair  arec  ce  fruit  ont  été  faites  en 
emipaiit  r«xtfénité  dHme  branche  qui  portait  quatre  prunes  adhérentes 
.  pNsqu^au  mené  point;  leur  tige  commune,  longue  de  1  centimètre, 
tn«np«i!t  dans  un  Tase  plein  dVau  placé  sur  un  récipient  ;  les  quatre 
frunes  pesaient  43  grammes  et  déplaçaient  40  1/2  centimètres  cubes. 
Btt  coeittanIceS  fruits  le  soir,  et  en  les  ^arssant  pendant  une  nuit  sous 
le  'Pècipi^Bt ,  elles  ont  fourni,  au  bout  de  douze  heures,  les  résultats 
aoitoits ,  -dans  1 ,00^  céntitnètres  cubes  d^air. 

Atmoaphère  des  nni.nM  AtmoiplMiv 

/  Gaz  oxygène.  210  cent.  cub.        1 55,8  cent.  oib. 

'      —  azole.  770      —  797,4       — 

—  acide  carbonique.        0      —  •39,8      — 

1000       —  993,0       — 


Inspiration.  7       — 

1000,0      — 

3».  Inflttence  Au  pnme$  sur  Fuit  oÊmosphéri^e  au  soleiL 

a  Gedkfruitfi  obI  été  exposés,  pendant  qnatre  jours  ou  quarante-huit 
heures,  au  soleil  sous  le  récipient ^  ils  en  ont  été  retiréspendant  lesnuits.  » 


▲toMtpUre   d«s  pmc» 

P««l«"t  Tejtpirienoe  :  aprit  reiipérieiic«  • 

€ax  oxygène.  205,8  cent^cub.       226,9  cent.  cub. 

—  azote.  774,2       —  790,6         

—  acide  carbonique.       0,0      —  0,0        

980,0       —  1017,5         ~ 

Les  prunes  ont  amélioré  Pair  du  récipient  par  des   expirations 
égales  à  21  centimètres  cubes  de  gaz  oxygène. 
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4^  hfimmee  des  prmm$  $m  tmr,  hrêqu'dlei  imi  ùcqmt  ieut  iMr 

&eûroiêêêment. 

Led  eipérfeûces  saÎTantes  ont  été  faites  an'  mois  après  les  précé- 
dentes ,  sur  des  pmned  qai  tonchaient  an  terme  de  leur  matdritè ,  oa 
qui  n'en  étaient  éloignées  que  de  deux  ou  trois  jours  ;  \%  volume  de 
ce  fmit  avait  doublé 5  on  n'a  mis  par  cette  raison  que  deux  prunes^  qui 
pesaient  entre  46  et  50  grammes^  elles  y  sont  souvent  parvenues  à 
leur  entière  maturité. 

Sûfpérience  pendant  dauxe  heure$  de  nuU. 

ktÊOotfltibn   des  praacs  AtHMMpUfV 

•Tant  rexpertcBcc  :  .     apiii  respérienc*  : 

Gaz  oxygène.  210  cent.  cub.         186^3  cent.  cub. 

—  azote.  790       —  79i,6       r— 

—  acide  carbonique.         0      —  i  24       — 

leoo      —  »9a,0      — 


Inspiration*  10^0      — 


1000,0       ~ 


Celte  expérience,  répétée  deux  fois  avec  des  résultats  sembkbles^ 
montre  que  les  fruits  à  volume  égal  détruisent  plus  d'oxygène  lors- 
qu'ils sont  éloignés  de  leur  maturité  que  lorsqu'ils  en  sont  rappro- 
chés (1). 

Expérience  pendant  douze  heures  de  $oleH. 

ktmMfAAf   dM  praiiM  Atmocphir* 

•Tant  respcrWnca  :  après  rmtpérieaea  : 

Gaz  oxygène.  210  cent.  cfub.       195,6        — 

—  azote,        '  790       —  797,1         -^ 

—  acide  carbonique.  0      —  7,3        — 

1000       —  1000,0         — 

Nous  pourrons  rapporter  d'autres  expériences  faites  par  cet  habile 
expérimentateur  sur  des  pommes,  du  verjus  et  du  raisin  ;  mais, 
comme  elles  offrent  des  résultats  semblables,  nous  nous  en  dispen- 
serons :  nous  Wons  seulement  remarquer  qu'il  conclut  de  toutes  ses 

(1 7  ïfoa^  aurons  soûTCnt ,  dans  le  coi*»  de  cet  ouvrage,  roccasîon  de  rappeler  com- 
Wen  ce  rétnhat  s'accorde  avec  nos  expérience» . 
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observalions  :  l*'  que  les  fruits  verts  ont  sur  Pair,  au  solal  et  à  Tobs-' 
carité  la  même  ioflaeace  que  les  f«iilles(l),  leur  action  ne  difrère 
que  par  l'intensité  qui  est  plus  grande  dans  ces  dernières  (â)  ,  û"*  qu'ils 
consomment  ^  à  volume  égal,  plus  d'oxjgène  à  l'obscurité  lorsqi^'ils 
sont  éloignés  de  la  maturité  que  lorsqu'ils  en  sont  rapprochés; 
3"*  que  leur  faculté  de  décomposer  l'acide  carbonique  s'affaiblit  aux 
approches  de  la  maturité;  4°  enfin  qu'ils  s'approprient  dans  leur 
végétation  Toxygène  et  l'hydrogène  de  l'eau ,  en  lui  faisant  perdre 
l'état  liquide. 

M.  Bérard ,  professeur  de  chimie  à  Montpellier,  l'un  des  concur- 
rents au  prix  proposé  par  l'Institut,  dans  un  Mémoire  sur  la  matu- 
ration des  fruits,  couronné  par  1^ Académie-  des  sciences,  ayant 
annoncé  des  résultats  en  contradiction  avec  ceux  annoncés  par  M.  de 
Saus^re ,  nous  allons  rapporter  quelques  unes  de  ses  expériences; 
elles  serviront  à  éclairer  la  question,  et  ou  verra  d'ailleurs ,  par  les 
observations  dont  nous  les  ferons  suivre,  que  la  dissidence  est  plus 
apparente  que  réelle ,  et  qu'elle  tient  à  des  circonstances  que  M.  Bérard 
n'avait  pas  prévues. 

«  J'ai  fait,»  dit  cet  auteur,  «  des  expériences  sur  des  fruits  détachés 
du  végétal  qui  leur  avait  donné  naissance. 

»  Quelques  fraises  très  vertes  et  qui  venaient  d'être  détachées  de  la 
plante  ont  été  introduites  dans  un  flacon  plein  d'air,  deO  litre  220  de 
capacité;  ce  flacon  a  été  placé  dans  un  laboratoire  très  éclairé;  aprè$ 
vingt  heures  d'sibandon,  il  a  été  ouvert  sous  le  mercure,  et  l'analyse 
de  l'air  qu'il  contenait  alors,  faite  avec  soin,  a  prouvé  qu'il  était 
composé  de  : 

Acide  carbonique.         4,00  ^ 

—  oxygène.  16,80 

—  azotç.  79,20 

'     100,00 

(i)  Les  fruits  TerU  B^étant  coQsidërës  que  comme  une  expansion  du  tissu  ceUn- 
laire,  on  conçoit  que  leur  action  sur  Tair  soit  la  même  que  celle  des  feuilles  ^  il 
arrive  soarent  même  que  celles-ci  et  les  extrémite's  des  jeunes  branches  jouissent  des 
mêmes  propriëte's  que  les  fruits  :  le  casm  scnna  en  fournit  un  exemple  ;  les  secondes 
ëcorces  de  nerprun  et  d'hiéble  sont  dans  le  même  cas. 

(a)  Cette  diflërence  dans  la  puissance  d'action  tient  évidemment  à  ce  que  les 
feuilles  présentent  beaucoup  plus  de  surface  que  le».fruits;  le  Me  qu'elles  sont  ap- 
pelées à  jouer  dans  la  végétation  explique  suffisamment  la  nécessité  de  cette  prodi- 
gieuse surface . 
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.  »  Il  résulte  de  cette  expérieDce  que^  sur  les  21  centièiiies  d^oxygène 
que  coDlenail  Fair  du  flacou ,  les  fraises  en  out  fait  disparaître  4^20 
qu'elles  ont  remplacé  par  4  d'acide  carbonique^  c'est  à  dire  que  ces 
4  centièmes  d'oxygène,  en  se  combinant  avec  une  portion  du  carbone 
contenu  dans  les  fraises  vertes^  ont  formé  un  volume  à  très  peu  près 
égal  de  gaz  carbonique. 

»  Une  amande  bien  verte  et  bien  saine  ^  détachée  de  Tarbre  à  neuf 
heures  du  matin ,  a  été  mise  dans  une  cloche,  contenant  de  six  à  huit 
fois  son  volume  d'air,  et  fermée  par  du  mercure ,  recouverte  d'une 
légère  couche  d'eau  ;  cette  cloche  a  été  exposée  au  soleil,  dont  on 
affaiblissait  l'ardeur  par  quelques  feuilles  jetées  sur  l'appareil  ;  à  quatre 
benres  après  midi ,  on  a  mesuré  l'air  de  la  cloche ,  qui  a  paru  un  peu 
augmenté^  quoiqu'on  ait  eu  l'intention  délaisser  refroidir  l'appareil, 
pour  que  la  température  fût  égale  à  celle  du  matin  ;  on  en  a  retiré 
i'amande  qui  a  paru  parfaitement  conservée  dans  toute  sa  surface. 
L'analyse  de  l'air  de  la  clqche  a  prouvé  qu'il  était  composé  de  : 

Acide  carbonique.      15,74 

—  oxygène.  5,65 

—  azote.  78,61 


100,00 


»  Cette  expérience  prouve,  suivant  M.  Gérard,  que  l'amande  mAme, 
dans  cette  circonstance,  a  changé  la  plus  grande  partie  de  l'oxygène 
qui  l'entourait  en  acide  carbonique ,  et  qu'elle  a  laissé,  en  outre,  dé 
gager  une  très  petite  quantité  d'acide  carbonique  -,  des  expériences 
semblables  ont  été  faites  sur  de»  abricots  verts,  des  prunes  reiner 
daude  également  vertes  )  le  résultat  a  toujours  été  le  même.  » 

M.  Bérard  conclut  de  ces  ejtpériences  que  les  fruits  verts,  bien  loin 
de  changer,  comme  les  feuilles,  l'acide  carbonique  de  l'air  en  cai4>onc 
et  en  oxygène,  lorsqu'ils  sont  fritppé^  des  çayons  solaires,  transforment 
au  contraire,  dans  cette  circonsts^nce ,  l'oxygène  de  l'atmosphère  qui 
les  entoure  en  acide  carbonique.  Ces  résultats  étant,  comme  nouli 
Pavons  dit,  opposés  à  ceux  obtenus  par  M.  Théodore  de  Saussure, 
nous  allons  rapporter  les  explications  qu'en  donne  cet  habile  expé- 
rimentateur. 

«t  Les  fruits  verts,»  dit-il,  «détachés  de  la  plante  et  exposés  à  l'action 
successive  de  la  nuit  et  du  soleil,  ne  changent  que  peu  ou  point  la 
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pureté  et  le  Yolame  de  Fair^  les  légères  yarialioiis  qae  l'on  observe 
à  cet  égdJpé  dépendent  soit  île  la  facnlté  pins  on,  moins  grande 
qu'ils  ont  d'absorber  Tacide  carbonique ,  soit  de  leur  composition 
qui  se  modifie  suivant  le  degré  de  leur  maturité  ;  ainsi  les  raisins  en 
état  de  verjus  paraissent  s'assimiler  en  petite  quantité  Toxygène  de 
Facide  carbonique  qu'ils  forment  dans  Pair  on  ils  végètent  jour  et 
nuît^  tandis  que  les  raisins^  à  peu  près  mù(s^  représentent  en  totalité 
pendant  le  jôur^  dans  leur  atmosphère^  l'oxygène  de  l'aoide  qu'ils  ont 
produit  à  l'obscurité.  S'il  n^ja  point  d'illusion  dans  ce  résultat^  qui 
a  été  faible^  mais  constant  dans  toutes  nos  expériences ^  il  signale 
le  passage  de  l'état  acide  à  l^tat  sucré,  en  indiquant  que  Facidilé 
du  verjus  tient  à  la  fixation  du  gaz  oxygène  atmosphérique,  et  que  cet 
adde  disparaît  lorsque  le  fruit  ne  puise  que  du  carbone  dans  l'air  ou 
dans  l'acide  caii>onique. 

»  Les  fruits  verts  décomposent  en  tout  ou  en  partie  non  seulement 
l'adde  cari)onique  qu'ils  ont  produit  pendant  la  nuit,  mais,  en  outre , 
celui  qu'on  ajoute  artificiellement  à  leur  atmosphère.  Quand  on  fait 
,  cette  dernière  expérience  avec  dés  fruits  qui  sont  aqueux ,  et  qui,  tels 
que  les  pommes  et  les  raisins ,  n'absorbent  que  lentement  le  gaz  acide 
carbonique,  on  voit  qu'ils  absorbent  (1)  au  soleil  une  portion  de  gaz 
beaucoup  plus  grande  que  ne  pourrait  le  faire  un  même  volume  d'eau, 
dans  un  semblable  mélange  ^  ils  dégagent  dès  lors  roxygènc  de  l'acide 
idisorbé,  et  paraissent  ainsi  s'élaborer  dans  leur  intérieur. 

»  teur  faculté  de  décomposer  l'acide  carbonique  s'affaiblit  aux 
approches  de  la  maturité. 

»  Ils  s'approprient  dans  leur  végétation  l'oxygène  et  l'hydrogène  de 
Peau,  en  lui  faisant  perdre  l'état  liquide. 

»  Ces  résultats  ne  s'observent  souvent  que  dans  des  volumes  d'air 
qui  excèdent  trente  ou  quarante  fois  le  volume  du  fruit;  et  qui  en 
affaiblissent  beaucoup  Tactiop  échauffante  du  soleil  -,  si  on  néglige  ces 
précautions,  plusieurs  fruits  corrompent  Pair  même  au  soleil,  en 
formant  de  l'acide  carbonique  avec  l'oxygène  ambiant^  mais  encore, 
dans  cette  dernière  circonstance,  la  seule  comparaison  de  leur  effet 
h  Pobscnrité  avec  celui  qu'ils  produisent  sousPinfluence  successive  de 
)a  nuit  et  du  soleil  démontre  qu'ils  décomposent  Pacide  carbonique. 


(i)  L^absorptiotf  au  soleil,  dans  un  mélange  d^une  partie  d'acide  carbonique  et 
f)e  'viBgt  parties  d^air,  est  égale  aux  deux  tiers  environ  du  Tolume  de  ces  fruits. 
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)»  Lea  dîffèreiiow^  «ustoat  eaii^lâi  rémllftlade  IL  Bèrmà  H 
les  miens^  »  dit  encore  M.  de  Saussure^  a  viennent  principalement  de  ce 
qa^il  a  renfermé  les  fmils  dans  un  es[)aee  qui  n'excédait  que  six  on  huit 
fois  leur  yolume^el  qui  était  trop  étroit  pour  qu^ils  ne  souffrissent pasdu 
voisinage  ou  du  contact  des  parties  du  récipient  édiautte  par  le  soleil.  » 

Enfin,  et  pour  ne  rien  omettre  de  ce  qui  peut  contribuer  à  établir 
Panalogie  d^action  sur  Tair  atmosphérique  des  fruits  et  des  feuilles^ 
Doos  rappellerons  que,  suivant  Topinion  de  M.  de  Candolle^  les  péri- 
carpes foliacés,  tels  que  ceux  de  pois,  de  haricots,  etc.,  se  déve- 
loppent d'une  manière  tout  à  fait  analogue  aux  feniltes  ;  ce  qui  doit 
d'autant  moins  surprendre,  dit-il,  quHIs  ne  sont  que  èea  iecrillcs, 
dans  un  état  particulier.  Doués  de  stomates  comme  les  feuilles,  ils 
exhalent  l'eau  soraboodante  et  restent,  par  conséquent,  dans  un  état 
de  eoftsistarnce  qui  favorise  celte  exhalaison;  ils  déctmtpaseni  enfin 
k  gaz  acide  carbonùliêe  comme  les  feuUles. 

1»  Il  est,  au  contraire,  d'autres  péricarpes  dodt  ta  surface  est  dépour- 
vue de  stomates  qui^  par  conséquent,  ne  peuvent  point!  exbatec  co^^> 
plètaDaent  Peau  qu^îls  ^reçoivent  cependant  eommè  le^  autres^  et  ddnt,' 
par  suite  de  cette  eau  surabondante,  le  parenchyme  se  dilaté  beaUCôihiV 
c'est  ce  qui  constitue  les  fruits  charnus  dont  l'homme  tiré  An' si 
grand  parti  pour  sa  nourriltire.  '  •  îi^  '^a 

n  La  surface  des  fruits  charnus,)»  dk  le  même  aiMur,  «  eomnitdilèé' 
presque  toujours  par  être  verte  comme  celle  des  feuilles  dont  fls*  t^è 
sont  qu'une  dégénérescence  plus  éloignée  que  les  péricarpe^  foKafCéÀSr 

n  n'y  a  pas  seidemeht  entre  les  péricarpes  foliacés  et les^pèricair^ 
dbamus  analogie  d'action,  mai^  quelquefois  au^i  unatogié^  et  tbAi^ 
poflitios.  Cest  ainsi.que  la  cosse  dans  laquelle  le  pois  est  i^in9nM>' 
et  particulièrement  ceBe  de  la  variété  dite  ii  im^dprement^  s&kè 
eossey  contient  non  seulement  un  principe  sucré  lof»  dé"ltt=ni>at«lni^ 
tion,  mais  Wen  aussi  *e  la  géUne  et  de  la  iftculc  amylacée.        '   " 

Il  résuhe,  des  observations  qui  précédent,  qu'ainsi  que  mus  l'avons 
dît  au  commèttcement  de  cet  article,  Petfstetfce  des  fruit»,  et  notarn^ 
ment  cdlo  des  fhiits  pulpeux,  se  divise  en  deux  époques  bien  didtlftc'- 
les.  Nous  avons  indiqué  les  phénomènes  que  Ton  remarque  dans  la 
première;  dans  le  chapitre  suivant,  nous  nous  occuperons  de  ceux 
que  Pou  observe  pendairt  la  seconde  :  c^est  dans  -cette  seconde'  par- 
tie derexistence  du  fruit  que  s^effectue  l'une  des /onctions' physiologi- 
ques les  plus  importantes  du  végétal,  la  mùturaiim^. 


Digitized  by  VjOOQIC 


40  MATUBATION    DBS   FBVITS   ttiCMÉS. 

CHAPITRE    DEUXIÈME. 

D^  PHÉIIOIIÂNES   QUE   PBAseNTE   LA   MATUHATIOIf   DES   FRUITS;    MATUBATIOU 
DES   FRUITS  SUCEES,    MATURATION   DES   FRUITS  SECS. 


MATURATION  DES  FRUITS  SUCRÉS. 

L'élude  des  phénomènes  qui  se  manifestent  pendant  la  maturation 
des  fruits  fournit  une  nouvelle  preuve  du  secours  mutuel  que  se  prér 
Cent  les  sdenccs;  c'est  à  la  chimie  /en  effet,  qu'on  doit  d  Voir  expli- 
qué ce  qui  se  passe  à  cette  époque  si  intéressante  de  l'existence  du 
fruit.  Les  progrés  qu'fi  faits  cette  bdle  science  pomettent  maintenant 
de  déterminer  avec  certitude  )e  r6le  que  jouent  les  agents  extérieurs, 
tels  que  l'air,  la  température  et  la  lumière,  ^t  d'indiquer,  en  outre,  les 
principes  que  contiennent  ces  organes  si  ptilcs,  leur  mode  de  réaction^ 
les  phénomènes  aiaqv^  ils  donnent  )ieu  et  les  produits  nouveaux  qui 
en  résultent,  • 

L'j^cadémje  dei;  sciences,  comprenant  sa  mission,  ^  puissamment 
contribué  à  remplir  cette  lacune  dans  l'étude  des  fruits^  en  mettant 
au  concours,  sur  la  proposition  de  M.  BerthôUet,  l'un  de  ses  plus  illus- 
tres membre,  la  question  suivante  :  Quels  sont  les  changements  qui 
SI* opèrent  dam  les  fruits  pendant  la  maturation  et  au  delà  de  ce  terme? 

Pour  mettre  nos  lecteurs  à  même  déjuger  de  l'état  de  la  question, 
k  Tépoque  du  concours,  et  des  progrés  qu'elle  a  faits  depuis  cette  épo- 
qi|e^  nous  allons  rftpportef  les  termes  du  rapport  fait  par  M.  BerthoU 
let^  auteur,  coinn^e  on  l'a  vu,  de  la  proposition  et  l'un  des  membres 
d^  }a  conimission  chargée  de  prononcer  entre  les  concurrents. 

«  Les  concurrents  devaient  aux  termes  du  prograoune  : 

9  i"^.  Faire  l'analyse  des  fruits  aux  principales  époques  de  leur 
n  accroissement  et  de  leur  maturation,  et  même  à  l'^oque  de  leur  blos- 
9  sissemfuit^  de  leur  pourriture^ 

n  a^.  Comparer  entre  dles  la  nature  et  I4  quantité  des  substances  que 
«  les  fruits  contiendraient  if  ces  diverses  époques; 

»  3*".  Examiner  avec  soin  l'influence  des  agents  extérieurs^  surtout 
9  çdle  de  l'air  qui  environne  les  fruits  et  l'altération  qu'il  éprouve, 

s  Les  observations  pouvaient  se  borner  à  quelques  fruits  d'espèces 
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»  différentes,  pourvu  qa^il  fût  possible  d'en  Urer  des  conséquences 
d  assez  générales. 

»  Le  prix  était  uoe  médaille  d'or. 

s  Trois  concurrents  se  sont  présentés  : 

»  Le  premier  avait  pour  épigrafAe  :  Sole  sub  ardenH^ 

»  Le  second  :  Voyez  comme  en  eecret  la  nature  fermenie; 

»  Le  troisième  :  MuUa  facta  paucis  verbi$.  )> 

Yoîci  le  jugement  que  les  commissaires  ont  porCé  sur  leurs  mé- 
QHHres  : 

*  L'auteur  du  n*  !•%  $ok  sub  ardetUi,  s^est  livré  à  des  spécula- 
lions  théoriques^  et  ne  is'est  appu)é^  daus  ses  raisonnements^  sur. 
aucune  expérience  précise;  il  ne  mérite  point  d'être  distingué. 

»  L'auteur  du  n*»  3,  nwlia  facta  paucis  verbis,  a  fait  preuve  de 
connaissances;  il  a  bien  entendu  la  question  ;  mais  il  parait,  d'après  son 
propre  aveu^  qu'il  n'a  point  eu  assez  de  temps  pour  la  traiter  conve- 
nablement (1);  cependant  son  mémoire  contient  plusieurs  observa- 
tions intéressantes  qui  le  rendent  digne  d'une  mention  très  hono- 
rable. 

«L'auteur  du  n*^,Voyezcomms  en  secret  la  nature  fermente  (DtMMe), 
est  celui  qui  a  le  plus  approché  du  but.  Ce  n'est  pas  que  les  expériences 
qu'il  rapporte  sur  leschangementsqui  surviennent  dans  la  composition 
du  fruits  depuis  sa  naissance  jusqu'à  sa  maturation  et  son  blossisse- 
Bient^  soient  bien  concluantes;  elles  laissent,  au  contraire,  beaucoup 
à  désirer  ;  elles  ne  sont  ni  assez  multipliées,  ni  assez  précises  pour  pou- 
voir en  tirer  des  conséquences  générales  et  incontestables;  mab  celles 
fall  a  faites^  en  examinant  Tinfluence  dii  gaz  sur  la  âiaturation^  sont 
très  remarquables. 

»  Il  a  vu  que  la  maturation  des  fruits  ne  s'opérait  que  par  le 
contact  de  l'air  ^  et  qu'alors  il  se  formait  du  gaz  acide  carbonique 
par  l'union  de  l'oxjgéne  de  l'atmosphère  avec  le  carbone  di|  fruit , 
de  sorte  qu'il  se  passe  un  phénomène  opposé  à  celui  que  présentent  les 
feuilles  sous  l'influence  solaire. 

»  Les  fruits,  »  dit  l'auteur,  «  n'agissent  pas  comme  les  feuilles  sur  l'air 
aUnosphérique.  Le  résultat  de  leur  action  sur  lui,  tant  sous  l^influenco 

(i)  Cet  aTcu  n  était  pas  aussi,  explicite;  dous  regrettions  senlejneot  que  la  saison, 
i'up  a^ancëe,  ne  nous  ait  pas  permis  de  faire  encore  un  plus  grand  nombre  dVx- 
ptricnces;  et,  d^ailleurs,  noire  concurrent  favorisé  se  trouvait ,  comme  il  résulte 
^  termes  m^mes  du  rapport,  dans  le  même  cas. 
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de  la  lumière  que  sous  celle  de  IVABcnrilé^  eM,  dans  (ouïes  les  épo- 
ques de  leur  déveioppeinent^  une  perte  de  carbone  de  la  pari  du 
fruit.  Ce  carbone  se  combine  avec  Poxygène  et  le  transforme  en  acido 
carbonique.  Cette  perte  de  carbone  est  une  fonction  indispensable 
pour  que  la  maturation  s^opère  -,  car,  quand  le  fruit  est  plongé  dans 
une  atmosphère  dépourvue  d'oxygène^  cette  fonction  ne  pouvant  plus 
alors  s^exécuter^  la  maturation  est  arrêtée,  et  si  le  fruit  est  attaché 
à  Parbre,  il  se  dessèche  et  meurt. 

»  Les  commissaires  n^ont  pu  répéter  les  expériences  à  cause  de  la 
saison;  mais,  comme  elles  paraissent  faites  avec  beaucoup  de  soip^  ils  en 
croient  les  résultats  exacts. 

D  Dans  cet  état  de  choses,  vu  la  difficulté  et  Pimportance  du  sujet, 
ils  ont  été  d^avis  que  le  prix  doit  être  accordé  au  mémoire  n*  2 
ayant  pour  épigraphe  :  Voyez  commf  en  secret  la  nature  fermente  ; 

»  Et  qu^oa  doit  accorder  une  mention  très  honorable  au  n^  3,  dont 
Pépigraphe  est  :  Mulia  factapaucù  verbis.  » 

Sans  doute,  les  auteurs  de  ces  mémoires  continueront  leurs  recher- 
ches et  achèveront  de  résoudre  complètement  la  question. 

Le  prix  a  été  décerné,  dans  la  séante  publique  du  9  avril  1821,  à  la 
pièce  n""  2  ;  Pauteur  était  M.  Bérard. 

Une  mention  honorable  a  été  accordée  à  la  pièce  n""  S. 

Après  avoir  eu  connaissance  de  ce  rapport,  par  la  lecture  qui  en  fat 
faite  dans  l'une  des  séances  particulières  qui  précédèrent  la  séance 
publique,  nous,  nous  empressâmes  d'adresser  à  PAcadémie  la  lettre 
suivante;  elle  était  accompagnée  d'un  appareil  dans  lequel  s^ètait  dève* 
loppèe  et  avait  mûri  une  pèche,  sans  le  concours  de  Pair  extérieur^  ec 
offrant  conséquenunent  des  résultats  contraires  à  ceux  signalés  par 
notre  concurrent  : 

«  Monsieur  le  Président, 

»  Dans  la  dernière  séance,  la  Commission,  chargée  de  faire  le  rap- 
port sur  la  question  de  la  maturation  des  fruits,  a  proposé  de  décerner 
le  prix  à  Pauteur  du  mémoire  n""  2,  et  elle  a  bien  voulu  réclamer  pour 
moi  une  mention  honorable.  Je  ne  viens  pas  appeler  de  ce  jugement  ; 
je  suis  infiniment  flatté  de  la  portion  d'encouragement  qui  m^a 
été  dévolue,  et  j'en  remercie  MM.  les  commissaires;  mais,  cxcilc 
par  le  regret  qu'ils  on(  manifesté  de  n^avoir  pu  repéter  les  cxpé- 
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nenoes,  je  prendrai  la  liberté  de  tous  soumetUe  quelques  observa* 
tioBs  ^oÀ  en  démontreroat  peut-être  la  néeesaité. 

»  L^autepr  du  mémoire  n^  2  a  vu  que  la  maturatiott  des  fruits  no 
s'opérait  que  par  le  contact  de  Tair^  et  qu'alors  it  se  formait  du 
gaz  acide  carbonique  par  Funion  de  roxjgéne  avec  le  carbone  du 
fruit  ;  de  sorte  quMI  se  passerait  un  phénomène  opposé  à  celui  que 
présentent  les  feuilles  sous  Finfluence  solaire  (1). 

»  Le  même  auteur  conclut  de  ses  expériences  que  la  maturation 
au  fruit  ne  s^effectue  qu'en  raison  d'une  soustraction  continuelle  du 
cariiOBe  qui  se  combine  avec  Poxjgène  de  l'air  atmosphérique  pour 
former  de  l'acide  carbonique^  en  telle  sorte  que  la  maturation  s'ar- 
léte  tout  à  coup^  quand  le  fruit  se  trouve  plongé  dans  une  atmos- 
phèredépourvue  d'ox  jgène  :  les  résultats,  selon  Fauteur,  son  t  vrais  pour 
lefiruit  dans  toutes  ses  conditions,  et  qu'il  soit  ou  non  attaché  à  l'arbre. 

»  Je  n'ai  pas,  il  est  vrai,  rapporté  les  expériences  que  j'ai  faites  sur 
lesfiniits  encore  fixés  à  l'arbre  ;  je  tes  considérais  comme  ne  pouvant 
conduire  à  des  résultats  certains^  attendu  qu'elles  ne  peuvent  être  pra- 
tiquées sans  gêner  sensibl^nent  toutes  les  fonctions  de  la  végétation. 
On  ne  saurait  d'ailleurs  admettre  que  la  maturation  s'effectue  dans  le 
fruit  libre  autrement  que  dans  le  flruitenicore  suspendu  à  l'arbre,  et 
c'est  l'opinion  de  M.  Bérard  lui-même.  Or  j'ai  varié  à  l'infini  ce  genre 
d expériences ,  je  les  ai  faites  de  la  manière  la  plus  précise ,  et  j'ai  con- 
stamment Ti;^  que  les  fruits  dégageaient  en  quantité  de  l'acide  carboni- 
que dans  l'azote,  l'hydrogène,  l'acide  carbonique,  même  l'oxygène  et 
Pair  atmosphérique.  Il  est  très  vrai  que  l'oxygène  des  gaz  qui  en  con- 
tiennent est  absorbé  pour  être  transformé  en  acide  carboniquç  ;  mais 
i  est  également  vrai  que^le  dégagement  d'acide  carbonique  continue 
longtemps  après  que  tout  l'oxygène  a  disparu. 
*  Ht  Je  tfois  en  avoir  dit  assez  pour  démontrer  que  la  question  n'est 
point  résolue  d'une  manière  constante  (2).  Je  ne  cherche  point  à  faire 
prévaloir  mon  opinion^  mais  je  demande^'avant  de  prononcer  d'une 
manière  'définitive  on  veuille  bien  les  examiner  de  plus  près ,  et  at- 
tendre l'époque  où  on  pourra  répéter  les  expériences, 

9  Agréez^  Monsieur  le  Président,  etc.,  etc.  y> 

(i)  Gatte  Uiéoiie  est  tn  ce«kradiclidii  manifeste  avec  Us  exfiéntnoes  plus  réocntea  , 
^  M.  Th.  de  Stiisiiire»  desquelles  U  résulte  que  les  fruits  verts  ont  sur  Voir,  au  sofeii 
cl  a  TobscurUé,  la  même  ii\fluence  que  les  feuilles. 

(s)  Les  termes  du  rapport  le  prouvaipt ,  d'ailleurs ,  sufijsammont.      / 
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Ces  obseryaUotts  ne  furent  point  accueillies^  par  des  considération» 
purement  réglementaires  y  nous  le  regrettâmes  vivement^  moins  dans 
notre  intérêt  que  dans  celui  de  la  science.  En  ofTet,  en  ajournant  la 
décision^  on  prononçai!  avec  certitude ,  on  ne  laissait  pas  en  litige  les 
points  sur  lesquels  les  auteurs  n'étaient  pas  d'accord,  on  ajoutait  Tau* 
torité  si  puissante  des  savants  qui  composaient  la  commission  à  l'auto- 
rité du  Mémoire  couronné^  et  il  serait  bien  certainement  résulté  d'uii 
si  grand  concours  de  nouvelles  observations»  qui  eussent  tourné  au 
profit  de  la  science. 

Maintenant  que  nous  avons,  pour  ainsi  dire»  mis  les  pièces  du 
procès  sous  les  yeux  de  nos  lecteurs»  ils  jugeront»  dans  le  cours  de  ce 
chapitre»  si  nous  étions  loin  du  but  (1). 

Cette  sorte  de  digression  nous  a  entraîné  un  peu  loin  »  mais  nous 
l'avons  jugée  nécessaire  pour  compléter  l'histoire  de  la  maturation  des 
fruits. 

Bien  que  le  péricarpe  joue  un  rôle  fort  important»  soit  qu'il  concoure 
à  la  conservation  del^espèce,  en  garantissant  la  graine  des  impressions 
extérieures,  soit  que»  par  sa  destruction»  il  lui  fournisse  les  matériaux 
ou  éléments  nécessaires  à  son  développement»  les  mutations  qui  sV 
pérent  dans  cette  partie  du  fruit  n  avaient  été  étudiées,  avant  M.  Bérard 
et  nous^  que  par  un  très  petit  nombre  de  physiologistes,  et,  on  doit  le 
reconnaître,  cette  étude  avait  fait  fort  peu  de  progrès.    . 

Ingenhouz  est  le  premier  qui  s'en  soit  occupé;  nous  extrairons»  de 
son  ouvrage  intitulé  Expériences  sur  les  végétaux,  tout  ce  qui  se  rat- 
tache à  la  question  qui.  nous  occupe»  et»  pour  ne  point  altérer  la 
simplicité  avec  laquelle  il  s'exprime ,  nous  le  laisserons  parler  : 

«  Tous  les  fruits  en  général»  dit-il»  exhalent  un  air  pernicieux  jour 
et  nuit»  dans  la  lumière  et  dans  l'ombre»  et  possèdent  une  (acuité  con- 
sidérable de  communiquer  une  qualité  des  plus  malfaisantes  à  l'ahr 
environnant.  J'ai  été  fort  étonné  et  même  un  peu  fâché  de  découvrir 
un  poison  caché  dans  les  fruits  qui  constituent  une  si  grande  partie  de 
nos  aliments»  d'autant  plus  que  j'en  ai  trouvé  quelques  uns»  même  des 
plus  délicieux  pour  le  goût  et  pour  Todeur»  qui  possèdent  ce  pouvoir  à 


(i)  Loio  de  nous  décourager ,  cette  circonstance  a  excité  notre  lèle^  nous  avons, 
l>ar  de  nouveaux  travaux ,  confirme'  nos  premières  observations,  et,  bien  que  nous 
ayons  obtenu  une  justice  un  peu  tardive,  nous  n^en  avons  pas  moins  été  très  flatte' 
que  rAcaddmie  ait  bien  voulu  voter  Timpression  de  notre  nouveau  travail  dans,  le 
lUcueil  fies  McmoiiTs  des  Savants  étranger» . 
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iin<legré  surprenant^  comme  les  pèches^  par  exeiApIe.  J'ai  observé 
qu'une  pèche  à  Tombre  peut  corrompre  tellement  une  masse  d'air  six 
fois  plus  çprande  que  son  volume ,  qu'elle  en  était  dévenue  mortelle 
pour  un  animal  qui  l'aurait  respirée^  et  que  ce  fruit  peut  rendre  une 
telle  quantité  d'air  si  nuisible^  même  au  soleil^  que  la  flamme  d'une 
bougie  s'y  éteignait  d'abord.  i» 

n  est  presque  superflu  de  faire  remarquer  que  le  poison  dont  parle 
logenhoiiz  n'est  autre  cbose  que  le  gaz  acide  carbonique  qui  se  forme 
ayant  la  maturation  et  qui^  comme  on  sait^  est  délétère  lorsqu'on  le 
respire  senl  ^  mais  très  innocent  lorsqu'il  est  en  dissolution  dans  l'eau 
on  le  vin,  comme,  par  exemple,  les  eaux  gazeuses,  le  vin  de  Champa- 
gne mousseux.  Si  ce  physiologiste  vivait  de  nos  jours,  il  est  vraisem- 
biaUe  qn^il  serait  moins  effrayé  de  l'existence  de  ce  poison  d^ns  les 
Draits  sucrés. 

Sennebier  est  le  physiologiste  qui  nous  a  fourni  les  matériaux  les 
pins  précieux  pour  étayer  et  fortifier  la  théorie  que  nous  allons  donner 
du  phénomène  de  la  maturation.  Sans  s^appuyer  sur  des  expériences, 
et  par  induction,  il  a,  en  homme  de  génie,  plutôt  deviné  que  prouvé 
les  faits  qui  se  passent  dans  ce  phénomène  important. 

n  a  remarqué  que  les  fruits,  d'abord  acerbes>  deviennent  acides  et 
eufmite  doux  ou  sucrés^  que  le  principe  astringent,  qui  se  rapproche 
\oujoDrs  davantage  de  l'acide  végétai  (et  qui,  suivant  loi,  en  est  l'é- 
btucbe),  se  métamorphose  en  sucre  en  s^unissant  à  l'oxygène  ^  qu'enfin 
il  est  certain  que  les  acides  s'oxygènent  de  plus  en  plus  ^  que  l'acide 
nitrique  des  raisins  verts,  par  exemple,  se  trouve  en  s'oxygénant 
transformé  en  acide  tartri^ue. 

4c  II  semblerait,  dit-il,  que  Impartie  gommeuse  de  la  sève  devient  la 
fortie  mcrée  des  fruits.  Et  comme  on  obtient  l'acide  du  sucre  (acide 
oxalique)  de  la  gomme ,  on  peut  croire  que  celle-ci  change  de  saveur 
suivant  la  proportion  de  ses  éléments.  » 

Lorsqu'il  indique  les  principes  constituants  de  la  fécule,  qui  sont, 
comme  on  sait ,  l'hydrogène,  le  carbone  et  l'oxygène ,  il  dit  encore 
jue  f  augmentation  de  ce  dernier  principe  peut  h  faire  passer  à  Vétaê 
ie  matière  sucrée. 

Enfin ,  en  parlant  du  rôle  que  joue  la  fécule  dans  la  végétation,  le 
Atene  auteur  s'exprime  ainsi  :  «  Après  ce  que  j'ai  dit  de  la  fécule  ré- 
pandue dans  toute  la  plante,  il  semblerait  qu'elle  s'y  trouve  pour  favo- 
riser Paccroissement  de  ses  parties,  comme  elle  favorise  son  dévelop- 
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pemeot  dans  la  pknlalepor  $a  dùtolution  imu  l$$  ecida  vigita 
on  pourrail  ea  dire  auUnt  pour  la  qiataration  des  fruite,  josqa^à 
ce  qu'oB  ait  approfondi  davaDtage  ce  suj/et  important.  » 

Il  rappelle,  en  outre,  l'opinion  deFoarcroy,qni  regardait  leprweipe 
gommeux  comme  pouvant  aùémwt  $e  chmstr  tn  principe  sueré  dan$  Ut 
fruits  qui  mûrissent. 

On  verra  plus  loin  jusqu'à  quel  p<»nt  les  expériences  que  nous  avons 
faites  sur  la  fécule,  la  gomme»  les  sucs  dé  fruits  et  les  acides  végétaux 
confirment  ces  hypothèses. 

MM.  Lamarck  et  de  Candolle  pensent  que,  «  lors  de  la  maturation, 
la  sève  pénètre  dans  le  fruit,  la  transpiration  y  étant  presque  nulle, 
il  grossit  plus  que  toute  autre  partie  à  proportion  de  la  sève  qu'a  re- 
çoit j  la  quantité  de  U  sève  y  est  encore  augmentée  parce  qn'eUe  ne 
peut  facilement  redescendre  par  l'écorce,  àcause  des  articulations  qui  se 
trouventfréquemment  sur  les pédoncules(.l).  Tous  les  sucs  quiarrivent 
ainsi  dans  le  fruit  ne  servent  qu'à  le  grossir,  et  ils  conservent  lenr 
saveur  âpre  ou  acide  jusqu'à  la  dernière  époque  de  la  maturation. 
Alors  les  potes  extérieurs  du  fruit  s'obUtèrent,  les  pédoncules,  obstroès 
eux-mêmes,  ne  donnent  plus  qu'une  moindre  quantité  de  sève,  taoy- 
ëène  iûdia  dicat^ositian  de  t acide  carbonique^  ne  pouvant  plu»  s'é- 
chapper, se  jetU  sur  U  mucHage  du  fruit,  et  le  change  en  matière  sucrée. 

M.  Mirbel,  dans  son  Traiti  des  arbres  fruitiers,  dit,  en  parlant  des 
fhûta  sucrés  :  «  Les  péricarpes  charnus  absorbent  de  l'oxygène  et  re- 
jettent du  gax  acide  carbonique;  des  Uqueurs  sucrées  s'élaborent  dans 
leurs  tissus-,  eUes  éprouvent  uue  légère  fermentation,  l'organisaUon 
s'altère,  les  sucs  s'aigrissent,  la  pulpe  se  décompose  et  tombe  en  pour- 

Plusrécemaent  enfin,  M.  de  Candolle,  dans  sa  Physiologie  végétale, 
s'exprime  ainsi  :  «  U  nature  propre  des  fruits  charnus  est ,  comme  on 
saii  très  différente  de  ceUe  des  fruits  foUacés,  et  les  divers  fruiu  char- 
noscomparés  entre  eux  présentent  des  consisUnces  et  des  saveurs  fort 
difftrentes.  La  sève,  introduite  par  les  méats  intercellulaires,  est  gra- 
daellemeat  pompée  par  les  celtales  du  parenchyme,  et  c'est  dans  l'in- 


,0  Ko«  ne  "!»»«»»•  P"  «»»«'  «  ''^  «""»"«•'»  *  un  examen  m.croMopk,u«  le, 
«odoriU.  Won  «marque  aux  extrimiU^  de.  pédoncule^  .He5  «e  prë»enU»ent 
Z  oncan^tion  and<H5ue  4 1W«  ;  elle.  doi*«.t  être  eu  erfet,  ft^m^  de  ««p.pe. 
«n,î  pe«.«tientr=i(n.x  d.  l.rt*e  Ja«  lefmU.  mau  qm  ,'oppo.ei.t  à  .o.  reUur  t<« 
U  tiimc.  U  col  de  la  racine  a  rraiiembUbleincnt  une  organwaUon  analogue. 
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lérieor  de  ces  oelfales  qae  parait  «e  faire  Télaboratioii.  La  utiire  du 
fniH  peut  dépendre  du  mode  d'actioarde  ces  eelMes,  de  la  âalnre  de^ 
Batiéres  aj^^tées  par  la  sève,  et  des  circonstances  atmosphérkiisss 
qui  facilitent  Pactioa  des  organes  éiaboratenrs. 

»Qvant  au  prendLer  objet,»  dit  encore  ce  savant,  ail  édiappe  à 
tontes  noe  recherches;  car  il  tient  à  la  natnce  intnne  des  tissas.  Nous 
ne  saurons  probablement  pas  mieux  pourquoi  les  celhiles  dn  citron 
forment  un  suc  acide,  et  celles  de  Torange  un. sut  snoré,  qne  bous 
lesaorons  la  cause  générale  des  sécrétions.  La  nature  delà  sère  ab- 
sorbée est  aussi  peu  appréciable  par  nos  moyens  d%¥estigation  ;  com- 
picée  k  Pactîon  des  croies,  elle  parait^  en  réalité,  de  peu  d'impor- 
tance^ puisqu'un  fruit  greffé  sur  une  espèce  diflirente  oonserre  sa 
propre  nature  ^  mais  l'action  des  drcenstances  almosphériqnes  est  la 
seule  ^e  nos  études  puissent  réeUement  apprécier.  » 

Les  différences  que  présentent  les  fruits  sont  dues  à  trois  causes 
principales^  qui  sont  :  l'organisation,  l'influence  du  sol  H  celle  de  la 
lempèrature.  La  prenuére  ne  varie  pas  (1),  mais  les  autres  sont  ttuûns 
constantes.  C'est  ainsi  que  les  pèches ,  qui ,  en  Peise ,  ont  quelquefois 
une  action  délétère»  sont^  ches  nous,  très  innocentes ^  les  fruits  exoti- 
ques récoltés  sur  notre  sol  ou.  dans  nos  serrai  sont  loin  d'avoir  les 
BèoieB  propriétés  qu'ils  offrent  dans  les  contrées  d'où  ils  sont  origi- 
naires* L'influence  de  la  température  apporte  aussi  des  modifications 
très  importantes  dans  les  principes  des  fruits.  Si ,  par  exemple ,  deux 
plants  de  vigne  ou  d'arbres  fruiti^  quelconques,  ajant  les  mêmes 
habitodes,  ou  même  détachés  du  même  arbre,  mis  à  végéter  pendant 
pbttinurs  saisons  successives  dans  des  climats  différents  ^  si  l'un  est 
planté  sur  les  bords  du  Rhin  et  l'autre  sur  ceux  du  Nil,  les  habitudes 
de  chacun  d'eux  seront  modifiées  suivant  le  climat  sous  l'influence 
duquel  il  aura  été  placé  ;  et  si  tous  deux,  par  exemple,  sont  ensuite 
portés,  au  commencement  du  printemps,  dans  un  climat  send)lable  à 
cdui  de  Tltalie,  l'arbre  dout  les  habitudes  auront  été  modifiées  par 
le  climat  chaud  entrera  immédiatement  en  végétation  ,  tandis  qne 
Pautre  restera  dans  un  état  d^inerlie. 

L'influence  du  climat  sur  les  habitudes  des  plantes  dépend  moins 
de  l'élévation  de  température  dans  chaque  climat  que  de  sa  distribu* 


/ 


(i)  A  moint  que  ce  ne  soit  pour  produire  des  monstres;  mais  ces  circotrstance» 
•ont  rares  et  eUee  ne  détmiseDt  pus  la  règle. 
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lion  dans  les  difSèrentes  saisons  de  Tannée.  II  faut  conséqoemnieiit, 
^pour  qneson  inflaence  soit  salutaire  et  profitable^  qae  sa  manifesta- 
tion soit  en  harmonie  avec  les  habitudes  des  plantes  ;  c^est  ainsi  qu'un 
printemps  chaud  et  un  été  froid  sont  des  circonstances  très  défayo- 
jables  au  développement  du  fruit.  La  hàtiveté  de  chaleur  nuit  à  son 
développement  y  et  son  absence  pendant  Pété  rend  la  maturation  in- 
complète. 

Tous  les  auteurs  qui  se  sont  occupés  des  fruits  ont  considéré  la 
présence  de  l'air  cpmme  indispensable  à  la  maturation.  Le  premier^ 
nous  avons  démontré  que^  s^il  concourait  à  la  formation  des  principes, 
dans  la  première  période  de  Pexislence  du  fruit  >  sa  présence  n'était 
nullement  nécessaire  pour  favoriser  leur  réaction.  II  est  vrai  de  dire 
cependant  qu'aussitôt  qu'une  variation  de  température  vient  déranger, 
l^èquilibre,  l'oxjgéne  de  l'air  favorise  de  nouvelles  combinaisons,  et 
l'altération  s'effectue. 

La  maturation  est>  pour  ainsi  dire>  l'&ge  adulte  du  fruits  c'est  un 
état  transitoire  entre  la  formation  des  principes  et  leur  dissociation. 

Notre  théorie  ayant  été  admise  par  un  grand  nombre  de  botanistes 
physiologistes  et  ayant  par  cela*  même  acquis  une  sorte  d'autorité, 
lious  allons  la  reproduire  ici  aveb  quelque  détail. 

Pour  bien  comprendre  les  phénomènes  qui  se  passent  dans  la  ma- 
turation y  on  doit  diviser  l'existence  du  fruit  en  deux  parties  bien 
distinctes  :  la  première  comprend  son  développement  et  la  formation 
des  principes  qui  entrent  dans  sa  composition.  Dans  cette  première 
période^  il  y  a  influence  directe  et  nécessaire  de  la  plante  sur  le  fruit  ; 
son  action  sur  l'air  atmosphérique^  comme  l'a  très  bien  observé 
M.  Théodore  de  Saussure,  est  la  même  que  celle  qu'exercent  les  feuil- 
les ;  sa  composition ,  comme  nous  l'avons  fait  remarquer  dans  le  cha- 
pitre précédent,  présente  d'ailleurs  avec  celle-ci  une  grande  analo- 
gie (1) ,  la  seconde  période  comprend  la  maturation  proprement  dite  : 
elle  s'efiectue  par  la  réaction  des  principes,  réaction  qui  est  puissam- 


(i)  Les  couleurs  rouge  et  rouge  pourpre  qucprcnneut  let  feuilles  du  sumac,  de  U 
\igiie  vierge,  etc.,  militent  puissamment  en  faveur  de  cette  opinion  ;  car  les  plantes 
qui  les  produisent  fournissent  aussi  des  fruits  très  charges  en  couleur.  Il  existe  en- 
core une  autre  analogie,  que  nous  ne  pouvons  nous  dispenser  de  signaler  j  c'*est  que 
les  fruit),  comme  les  feuilles  ,  attirent  à  eux  la  sève  ascendante ,  et  m^mc  avec  une 
puissance  d^action  beaucoup  plus  grande.  On  a  vu.  dans  le  chapitre  précédent ,  que, 
comme  elles,  ils  exhalent  une  grande  quantité  d''eau . 
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Bienl  favorisée  par  la  chaieor.  Dans  edle-ci^  les  phénomènes  sont 
eompIètenieDt  indépendants  de  là  v^étation;  Wfroitéproare  par  suite 
de  sa  fomposilion^  de  la  part  de  la  chaleur  et  dé  Pair  (ce  dernier 
considéré  seulement  comme  mîliea)^  une  action  qui  lui  fait  parcou- 
rir les  diverses  phases  de  la  maturation.  Celte  action  est  purement 
chimique^  et  la  preuve  y  c^esl  que  b  plupart  des  fruits  mûrissent 
détachés  de  l'arikre. 

Ces  réactions  de  principes  dans  les  fruits  n^ont  rien  qui  doive  sur- 
prendre: toutes  les  parties  d'un  végétal  sont,  pour  ainsi  dire,  uiie  suite 
d^apparals  chimiques  dans  lesquels  les  roèmeâ  principes  sotimis  à  des 
actions  différentes  éprouvent  dés  mutations  d'état.  Ghaqtie  organe  est 
un  moule  dont  la  structure  varie  suivant  les  espèces  et  dont  le  mé- 
caaisDAei  mu  par  la  force  vitale  (ou  l'électriciié )  (1),  attire;  reçoit^ 
prépare  sa  propre  nourriture.  En  un  mot,  si  la  sève  modifie  Porgane 
en  le  développant,  celui-ci  est  le  laboratoire  où  s'effectuent  les 
raodificatiotis  chimiques.  On  a  comparé  avec  raison  le  col  de  la  ra- 
cine à  l'estomac  des  animaux  ^2)^  les  sucs  jlèprbuvent  en  effet  une 
première  modification  qui  les  transforme  en  sève,  et  celle-ci,  en  se 
répandant  dans  les  organes,  s'j  modifie  et  devient  la  source  de 
l'assimilation  i 


(f  )  Oo  a  compare  Testoniac  ,  chez  les  animaux ,  à  un  appareil  chimique ,  et  on  a 
donne' le  nom  de  digestion  à  Topëration  qui  contbte  â  mettre  en  comCaot  det  tab- 
stances  solides  avec  des  liquides,  pour  que  ceux-ci  en  extraient  certains  prin- 
cipes. 

(s)  M.  le  doctear  Donne ,  dans  un  mémoire  sur  Pexîstencc  des  courants  ëlectri- 
qnes  détermines  par  Tacidit^  ou  Talcalinite'  des  organes,  dans  les  animaux  et  les  ré- 
g^taux,  e'met  Popinion  suivante  ,  qui  juslide  notre  hypothèse  :  k  Un  fruit  ^  suirant 
éet  auteur,  peut  être  con«ideré  comme  uue  pile,  dont  le  c6tc  de  la  queue  est 
âectro-négatif  dans  les  fruits  adhérents,  tels  que  la  pomme  et  la  poire  ;  et  le  côté  op» 
pose  ,  ou  de  Tœil ,  électro- positif.  C^est  le  contraire  dans  les  fruits  libres,  tels  que 
la  pèche  et  la  prune.  Dans  tous  les  cas,  ce  sont  toujours  ces  deux  points  opposés  des 
fruits  qui  donnent  le  maximum  de  tension  électrique.  En  plougeant  les  conduc- 
teurs du  galvanomètre  dans  d'autres  points,  les  effets  diminuent  ;  ils  devieiiDent  nuls 
lor8qu''on  les  place  des  deux  cAtés  d'un  fruit,  à  égale  distance  du  centre  et  perpendi- 
culaiirement  au  plan  qui  passe  par  le  pédoncule  etTceil.  Les  courants  éltctriquea, 
dans  les  yégétaux,  ne  peuvent  pas  être  déterminés  par  Tétat  acide  et  alcalin  des  par- 
ties ,  comme  dans  les  animaux,  puisque  le  suc  des  fruits  est  partout  plus  oii  moins 
aeide.  Mais,  dit  encore  J'auteur  de  TobserTation  ,  diaprés  les  beUes  expériences  de 
M.  Biot ,  les  sucs  qui  arrivent  par  le  pédicule  subissent  des  modifications  en  un 
point  quelconque  du  fruit;  c'est  probablement  à  la  difiérence  de  composition  chi- 
mique de  ces  sucs,  aux  deux  extrémités  d'un  fruit,  qu'il  faut  attribuer  les  phéno- 
mènes électriques .  n 
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La  maturation  coDunence  à  ^effectuer  lorsque  lo  frqit  a  atteint  le  dé- 
veloppement dont  iles^snsceptible^  etlorsqoeles  principes  qui  le  compo- 
sent ont  acquis  leur  dernier  degré  de  perfection*  La  nature  aemt>le  en 
effetà  cette  époque  l'abandonner  à  lui-même^  en  permettant  Pobstruc- 
tiou  des  vaisseaux  qui  traversent  le  pédoneale  et  qni  jusque-là  con- 
couraient à  son  développement;  Faction  vitale  est  alors  interrompue. 
On  sai  t,  en  effets  que  les  fruits^  da  ns  beaucoup  de  cas,  peuven  t  alors  être 
détachés  de  Tarbre ,  sans  que  cette  opération  arrête  le  cours  de  la  ma- 
turation ;  elle  semble,  au  contraire,  marcher  plus  vite.  On  conçoit^  en 
effet,  que  si  de  nouveaux  principes  continuaient  à  aflloer,  ils 
contrarieraient  la  réaction  et  retarderaient,  sMIs  n^empéchaient  la 
maturation.  Nous  en  avons  eu  la  preuve  en  arrosant  surabondamment 
un  cep  de  vigne  ;  le  raisin ,  comme  nous  Pavions  prévu,  n^a  pas  com- 
plètement mûri;  il  offrait,  sous  ce  rapport,  une  différence  notable 
avec  ceux  qui  Tavoisioaient.  L'usage  d^opérer  Pincision  annulaire^ 
de  tordre  les  pédoncules  du  raisin,  de  pincer  Pextrémîtè  des  bran- 
ches qui  supiK)rtent  les  figues  a  évidemment  ponr  objet,  en  inter- 
ceptant toute  communication  entre  l'arbre  et  le  fruit,  de  hâter  sa 
maturité  (1). 

Cette  explication  doit  paraître  beaucoup  plus  vraisemblable  que 
celle  qui  suppose  dans  le  fruit  une  continuation  d'action  végétative; 
il  nous  semUe  que  c'est  donner  beaucoup  d'extension  à  ce  phénomène 
encore  inconnu  (ou  seulement  soupçonné,  comme  on  Pa  vu  plus  haut), 
qued'admettre  son  concours,  lorsque  Pisolement  est  opéré.  Il  serait  tout 
aussi  judicieux  d'attribuer  les  diverses  fermentations  à  un  reste  d'ac- 
tion vitale  ;  on  sait  très  bien  qu'il  n'en  est  rien  ,.  et  cependant  la 
maturation, lorsque  le  dérangement  d'équilibre  est  effectué;  est^  rigou- 
reusement parlant,  un  commencement  d'altération.  Gettemaoière  d'en- 
visager ce  phénomène  rencontrera  peut-être  quelques  contradicteurs; 
mais  nous  leur  ferons  remarquer  qu'un  grand  nombre  de  fruits  mû- 
rissent détachés  de  l'arbre^  ou  de  la  plante  qui  les  a  produite; 
que  la  ligne  de  démarcation  entre  la  maturation  et  l'altération  pro* 
prement  dites  n'existe  pas  et  ne  peut  être  tracée;  qu'enfin  certains 
fruits  ne  sont  servis  sur  nos  tables  que  lorsqu'ils  sont  tournés  ou 


(i)  Lorsque  nous  paiierooi  det  setnU ,  nous  proureront  que  ce  que  les  fruits  ga- 
gnent, parla  culture,  eo  siuiTit^  et  en  Tolume;  ils  le  perdent  en  faculté  repro- 
ductrice. 
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éoùlés  ou  blosoi;  ptr  exemple^  les  ananas^  les  melous^  les  nèfles,  lés 
ftzeroles,  les  cormes. 

ConâdéraDt  la  question  sous  le  point  de  vue  philosophique,  c^est 
'à  dire  quant  k  la  i»t>pagatioQ  de  Pespëce,  on  voit  qu'il  faut  de  toute 
nécessité  que  le  péricarpe  s^altère  pour  que  la  graine  puise  dans  le 
sol  les  principes  nécessaires  h  son  dévelof^nient.  Lors  donc  que  le 
fruit  a  atteint  Taccroissement  dont  ît  est  susceptible,  Taitération  com- 
mence; il  humej  comme  on  le  dit  vulgairement;  la  transition,  plus 
ou  moins  brusque  suivant  les  espèces,  est  insaisissable  ;  en  matière  de 
végétation ,  de  la  maturité  à  la  vieillesse  il  n'y  a  qu'un  pas. 

Cest  une  idée  plus  ingénieuse  et  plus  séduisante  que  juste,  et  que 
nous  combattons  à  regret,  que  de  considérer  les  fruits  comme  étant  créés 
par  la  nature  pc^r  satisfaire  nos  besoins.  S'il  en  était  ainsi,  elle  nous 
les  offrirait  toujours  exempts  de  dangers,  et  tds  que  la  culture  nous 
les  donne ,  c'est  à  dire  avec  des  qualités  qu'ils  sont  loin  d'avoir  à  l'état 
sauvage.  Bien  qu'on  ait  prétendu  trouver  entre  le  mode  de  nourri- 
ture et  l'organisation  certaines  conditions  d'exislence,  ces  prétendues 
règles  offrent  un  si  grand  nombre  d'anomalies,  qu'elliés  ne  pour- 
raient soutenir  un  examen  sérieux.  C^est  le  climat,  a-t-on  dit  avec 
raison  >  qui  fixe  la  stieition  des  animaux  et  qui  agit  sur  eux  pburlea 
modifier;  c'est  ensuite  le  genre  de  nourriture,  et,  par  conséquent,  c'est 
encore  le  climat.  Si  les  mêmes  animaux  accompagnent  partout  les 
mêmes  végétaux,  c'est  que  tous  exigent  de  semblables  influences  et 
se  prêtent  de  mutuels  secours  :  (ëls  sont,  par  exemple,  le  mûrier  et  le 
ver  àsme,  le  eueiiu  tocemtUifer  et  la  cochenille,  etc.  La  ligne  de  dé* 
maroation  entre  les  animaux  herbivorea  et  carnivoreé  sdikment  est 
certainement  bien  tranchée,  et  la  plus  grande  longueur  relative  du 
canal  intestinalelieiles  premiers  est  bien  caractéristique;  mais  il  n'en 
est  pas  de  même  quant  aut  caractères  qui  distinguent  les  animaux 
froctivores;  ils  le  sont  en  effet  plus  ou  moins,  mais  jamais  exclusive* 
ment.  Si  des  conditions  d^existettce  étaient  attachées  à  ce  genre  de 
nourriture,  elles  seraient  bien  Umilècs;  car  ces  produits  ne  sont  pas  de 
ceux  que  la  nature  offre  le  plus  constamment  et  le  plus  abondamment. 
Sa  prévoyance  serait  aussi  souvent  eii  défaut,  car  on  trouve  assez  fré- 
qUemment  des  poisons  là  où  des  fruits  alibiles  seraient  utiles.  Elle 
a  un  but  encore  plus  élevé,  s-il  est  possible,  et  vers  lequel  tendent  in- 
contestablement tousses  efforts  ;  c'est,  comme  nous  l'avons  dit,  la  con- 
servation de  l'espèce,  l^in  de  nous  plaindre,  nous  devons  nous  félici* 
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ter  de  sa  libéralité;  elle  a  clé^  en  effet ,  plus  généreuse^  elle  noiu  a 
donné  Pinlelligence^  cette  faculté  si  précieuse  qui  nous  permet,  en 
surmontant  les  obstacles  qu'elle  semble  nous  offrir,  de  ne  devoir  qu^à 
nos  soins  les  jouissances  que  nous  nous  procurons,  jouissances  d'au-  ' 
tant  plus  vives  qu^elles  augmentent  de  la  nature  de  ces  obstacles  et 
de  la  satisfaction  que  nous  éprouvons  à  les  surmonter.  Virgile  a  dit 
avant  nous  et  bien  plus  éloquemment  : 

Tel  est  Tarrét  fatal  du  maître  du  tonnerre  : 
Lni-méine  il  força  Thomme  à  cdltWer  la  terre  ; 
Et  n*aocordanl  les  fruits  qu'à  nos  soins  vigilants,' 
Voulut  que  Tindigencc  (fvcillât  les  talents. 

Dblilli. 

Si  ^influence  de  la  culture  sur  les  fruits  n^est  pas  aussi  favorable 
qu'on  pourrait  le  croire  à  la  reproduction  des  espèces,  il  n'en  est  pas 
de  même  quant  à  celle  qu'elle  exerce  sur  le  développement  et  la  réac- 
tion des  principes.  Elle  a ,  en  général,  pour  effet  d'augmenter  leur 
volume  et  de  les  rendre  plus  nourrissants  et  plus  spaves.  Les  moyens 
d'obtenir  ces  résultats  consistent  dans  l'emploi  heureusement  apppro- 
I»ié  des  engrais,  de  là  greffe^  du  rapprochement,  de  la  fécondation 
croisée,  de  l'incision  annulaire,  de  la  ligature,  de  la  taille  et  de  Tin* 
clinaison  des  branches. 

La  maturation  s'effectue .  comme  nous  l'avons  dit,  par  sctite  de  la 
réaction  des  principes  qui  entrent  dans  la  composition  du  fruit.  Ces  prin- 
cipes sont  généralement,  comme  l'anafjse  nous  l'a  démontré,  deTeau, 
de  la  gélatine  ou  géline,  des  addes,  de  la  fibre  végétale  et  de  la  fé- 
cule (i)î  ils  ne  sont  pas  tous  charriés  par  la  sève  :  les  acides,  par  exem- 
ple, sont  formés  par  suite  d  une  modification  qn'elle  éprouve  dans 
son  passage  des  jeunes  branches  au  fruit.  A  cette  époque  de  là  tégéta- 
tion^  les  jeunes  branches,  les  vrillés^  les  pédoncules,  participent  de 
la  nature  du  fruit,  et  ont  sur  Tair  atmosphérique  le  même  mode 
d'action  que  les  feuilles,  comme  il  résulte  des  expériences  dé  M.  de 
Saussure.  Cette  circonstance  doit  nécessairement  faire  prouver  aux 

(i)  Cette  dernière  substance  se  rencontre  dans  presque  toutes  les  parties  du  vë- 
gdtal  ;  nous  l'ayons  trouvée  dans  un  grand  nombre  de  fruits ,  et  noUmment  dans  la 
calebasse  comestible,  la  châtaigne.  M.  Richard  a  signalé  sa  présence  dans  les  poires  et 
les  pommes  ^  elle  existe  dans  les  racines  de  bryone,  les  bulbes  d'orchis ,  les  tuber- 
cules de  pommes  de  terre  ,  les  tiges  de  plusieurs  palmiers  ,  les  semences  ou  graines 
de  froment,  etc. 
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principes  certaines  modîficalions  cl  favoriser  les  réac(ions.  Les  acides 
ainsi  formés^  favorisés  ensuite  par  l'élévation  de  température,  réagis- 
sent sur  la  gélatineet  la  transforment  en  matière  sucrée;  ils  éprou- 
vent eux-mêmes,  comme  on  le  verra  plus  loin ,  par  suite  de  cette  ac- 
tion ,  une  sorte  de  saturation.  Si ,  comme  il  est  probable ,  la  gélatine 
n'est  autre  chose  qu'un  hjdratc  de  carbone  hydrogéné,  on  peut  con- 
cevoir la  possibilité  de  combinaison  entre  Phjdrogène  surabondant 
et  une  portion  de  l'oxygène  de  l'acide.  Cette  théorie  s'appliquerait  éga- 
lement à  la  conversion  de  la  gomme  en  matière  sucrée,  lorsqu'on  la 
traite  par  l'acide  numatique  oxygéné;  enfin  elle  s'accorderait  avec  les 
expériences  de  M.  Becluz  sur  la  déshydrogénation  de  l'alcool  et  de 
l'amidon  par  l'acide  nitrique.  (Journal  de  pharmaeiey  mars  1831 .) 

A  mesure  que  le  développement  du  fruit  s'eficctue,  la  pellicule  ou 
épicarpequi  le  recouvre  s^amincit,  acquiert  delà  transparence,  et  per- 
met à  la  lumière  et  h  la  chaleur  d^exercer  une  influence  plus  vive.  C'est 
dans  cette  seconde  période  de  l'existence  du  fruit,  comme  nous  l'a- 
vons dit,  ^e  la  maturation  s'opère;  les  acides  une  fois  formés  réagis- 
seuisur  le'cambinm ,  qui  afDùe  dans  h  fruit,  et,  aidés  de  la  chaleÀrJ 
le  transforment  en  matière  sucrée.  Ce  qu'il  y  a  de  certain,'  c'est  qu^ili 
éprouvent  de  la  part  de  la  gélatine  une  espèce  de  saturation,  et  qu'ih 
disparaissent  en  grande  partie  à  mesure  que  la  maturation  s'effcctup. 

Pour  donner  plus  de  crédit  à  cette  assertion,  nous  rapporterons  une 
circonstance  fort  singulière  que  nous  ont  offerte  nos  expériences  ana- 
lytiques. De  la  pulpe  d'abricots  mûrs,  saturée  avec  beaucoup  de  soin 
par  une  légère  dissolution  de  potasse  caustique,  perdait  sa  saveur  su- 
crée h  mesuré  que  l'on  saturait  l'acide,  et  cela  à  tel  point  que,  la  sa- 
turation étant  achevée,  la  saveur  était  devenue  fade  et  presque  insipide, 
d'aigrelette  et  do  sucrée  qu'elle  était.  Nous  rappellerons,  à  cette  occa- 
sion, que  Bigby  regardait  le  sucre  comme  un  acide  masc^ué. 

Il  est  bien  constant,  et  nous  avons  souvent  eti  occasion  de  vérifier, 
que  la  densité  du  sucre  s'accroît  en  même  temps  que  la  matière  sucrée 
augmente.  Cette  circonstance  nous  semble  prouver  d'une  manière  in- 
contestable la  transformation  de  la  gélatine  en  sucre;  car  on  sait  que 
sa  densité  n'esf  pas  appréciable,  bien  qu'elle  offre  une  certaine  visco- 
sité. Il  résulte  de  ce  fait  que  le  cambium ,  qui ,  comme  nous  l'avons 
dit,  afflue  dans  le  fruit,  ne  contribue  qu'indirectement  à  cette  aug- 
mentation de  densité.  L'eau  et  la  gélatine  qui  le  constituent  se  sépa- 
rent par  suite  de  l'action  de  la  chaleur  :  la  première  est  exhalée  et 
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forme  Teau  de  traospiration  >  et  la  seconde ,  liyr^  à  Taclion  dei 
acides  y  est  transformée  en  matière  sacrée. 

On  sait^  par  une  expérience  journalière^  que  pour  (ditenir  la  gelée 
de  certains  fruits  il  ne  faut  pas  les  prendre  dans  un  état  de  maturatioa 
trop  aTancé^  parqc  qu'alors  une  grande  par  lie  de  la  gélatine  a  été  con- 
vertie en  matière  sucrée  par  l'action  réunie  des  acides  et  de  la  cha- 
leur. Une  autre  observation  qui  se  rattache  à  celle<;i ,  c'est  que  les 
confitures  de  groseilles^  par  exemple^  ne  forment  une  gelée  consistante 
que  lorsqu'on  les  laisse  peu  de  temps  sur  le  feu. 

Maintenant  que  nous  avons  fait  entrevoir  comment  nous  conce- 
vons le  phénomène  de  la  maturation  des  fruits ,  nous  alloua  tâcher  de 
confirmer  notre  tl^rie,  en  exposant  une  série  de  faits  que  nous  regar- 
dons comme  synthétiques.  Ils  prouvent  que  la  nature  est  un  guide  sûr, 
et  que  bien  que  nos  moyens  ne  nous  permettent  de  Timiter  que  de 
loin,  nous  pouvons  cependant  quelquefois,  ^mr  induction,  découvrir 
ses  secrets. 

L^annonce  presque  simult{^lée  des  prfigrammfis  de  prix  proposés  par 
rAcadémie  des  sciences  et  par  la  Société  de  pharmacie,  ajaiil  pour 
fAjet,  l'an  la  maturation  des  fruits,  et  l'autre  les  phénomènes  qui  se 
passentdans  la  transformation  delà  fécule  en  sucue,  n€|uç  <|tai:(t  pàirvenoe 
en  même  temps,  nous  fûroe^  frappé  de  Tanalogie  qu'offraient  ces  deux 
opérations,  l'une  opérée  par  la  nature,  l'autre  produit  de  l'art.  Cette 
analogie  existe  non  seulement  dans  la  similitude  des  principes,  mais 
encore  dans  la  similitude  d^action. 

En  effet,  dans  la  maturation,  il  (aut  indispensablenient,  poar  qu^eUe 
sWfectue,  laprésenced'un  ouplusieursacides,d'uaematière  gélatineuse, 
etd'aue  températarequi,si  ellen'est  pas  toujours  très  élevée,  exerce  m 
moins  son  action  assez  longtemps  et  d'autant  plus  énergiquement  que 
les  principes  sont,  pour  ainsi  dire,  à  l'état  naissant.  Si  la  température  est 
cpnsti&mment  basse,  comme, par  exemple,  dans  les  contrées  S€|>tontrio- 
nales,  la  réaction  est  incomplète,  et  il  y  a  peu  ou  point  de  maturation. 
Dans  l'autre  opération ,  la  conversion  de  la  fécule  en  matière  sucrée, 
il  faut  également  la  présence  d'un  acide,  qui  peut  être  végétal,  comme 
on  le  verra  plus  loin ,  de  fécule  ou  d'amidon  (1),  d'une  température 
qui  peut  être  ou  assez  élevée  et  agir  instantanément,  ou  faible  et  loog- 


Ci^  En  variant  tiroplemcmt  la  température,  nom  Mnimes  p.irTenu  à  conTcrtir  la 
ffirnlc  et  Tamidon  en  sucre  et  en  gélatine  ou  gomme  artilicielle. 
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temps  prolongée.  Celle  dernière  condition  est  ici  encore  indispensable; 
car  nons  ayons  en  lieu  de  nons  conraincre,  dans  le  grand  nombre  d'ex- 
pMences  q«e  nons  a?oas  faites^  que  la  conversion  en  matière  sucrée 
était  d'autant  plilscoibplèie,  qoe  la  (empératnre  avait  été  plus  éleyée. 
Ainsi,  lorsque  nons  anapendions  à  pr(^os  Taction  de  la  chaleur,  la  con- 
Ternon  de  la  fécule  en  matière  snerèe  était  incomplète,  et  nous  n'obte- 
nions qu'une  gt^latine  qui  offrait  toutes  les  propriétés  physiques  de 
la  gomme.  Dans  les  deux  opérations ,  la  formation  du  sucre  est  tou* 
jours  précédée  de  celle  de  la  gomme. 

Pour  rendre  cette  analogie  plus  sensible,  nous  allons  rapporter  Tex^ 
périence  suivante,  qui  nons  a  offert,  comme  on  le  verra,  un  résultat  fort 
singulier  et  surtout  très  concluant. 

Après  nous  être  assuré  que  Ton  pouvait  substituer  les  acides  végé* 
taux  aux  acides  minéraux ,  et  convertir  avec  le  même  succès  la  fécdle 
en  matière  sucrée,  nous  avons  suspendu  500  grammes  de  fécule  dans 
2,000  grammes  d'eau;  nous  avons  fait  ensuite  dissoudre  64  grammes 
d'adde  tartrique  dans  500  grammes  d'eau,  et  nous  avons  introduit  le 
tout  dans  un  autoclave^  La  fécule  en  suspension  a  été  versée  peu  à  peu 
dans  Tenu  addulée,  qui,  bien  qu'elle  s'épaissit  à  chaque  immersion, 
ne  tardait  cependant  pas  ^  reprendre  de  la  fluidité.  L'autoclave  a  été 
fermé  et  maintenu  à  une  température  de  If  5^  Après  le  refroidisse* 
ment ,  la  liqueur,  qui  marquait  ii""  ^  l'aréomètre,  a  été  séparée  en 
deux  portions  égales  :  l'une»  immédiatement  saturée  avec  du  carbo- 
nate de  chaux,  BItrée  et  évaporée^,  a  fourni  un  produit  qui  offrait  tou- 
tes tes  propriétés  physiques  de  la  gomme.  GeUe  matière,  à  moitié  i^ 
£roidie>  prise  par  portions  et  roulée  dans  les  mains,  pcèieiilait  l'aa- 
pect  de  marrons,  de  gomme  ^  sa  transparence ,  saT fractura  potiolde, 
sa  grande  solubilité  dans  l'eau  ,  d'où  Falcool  la  précipitait,  permet* 
taient  de  la  confondre  avec  ce  produit  naturel.  L'autre  partie  de  là 
dissolution ,  après  avoir  été  introduite  de  nouveau  dans  l'autoclave^ 
soumise  à  une  température  de  130°  pendant  encore  deux  heures,  re- 
tirée du  feu,  filtrée  et  évaporée,  n'offrait  plus  l'a/spect  d'une  solution 
gommeuse,  mais  bien  celui  du  sirop  de  fécule,  dont  elle  avait  les  pro- 
priétés; placée  à  Tétuve,  elle  ne  tarda  pas  à  se  prendre  en  masse  cris- 
talline d'une  saveur  sucrée,  fraîche,  caractéristique  des  sirops  de  fé- 
cule et  de  raisin. 

Cette  expérience  démontre  suffisamment  la  possibilité  de  convertir 
la  fécule  d'abord  en  gélatine,  puis  en  matière  sucrée,  et  rend  plus 
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évidente  l-an'alogie  que  nous  avans  signalée  entre  la  maturation  des 
frai(3  et  t^  conversion  de  la  fécule  en  sucre. 

Une  circonstance  qui  milite  puissamment  en  faveur  de  cette 
théorie^  c^est  qu'il  n^est  pas  rare  de  voir  à  la  surface  de  certains  fruits^ 
et  particulièrement  des  prunes,  des  larmes  de  gomme  (i).  Nous  avons 
provoqué  la  formation  de  ces  larmes  len  blessant,  à  l'aide  d'une  épine 
d'acacia  triaçanthos^  d^  prunes  qui  nîavaien4;pas  encore  atteint  leur 
développement  et  encore  moins  leur  maturité^  et  nous  avons  en  la  sa- 
tisfaction de  voir,  comme  nous  Pavions  prévu,  chaque  petite  plaie  re- 
couverte d'une  de  ces  larmes.  Lorsqu^au  contraire  la  maturation  était 
trop  avancée,  le  fruit  ne  tardait  pas  à  s'altérer  dans  la  partie  blessée,  et 
le  blossissement  allait  d'autant  plus  vite  que  la  maturation  approchait 
de  son  terme.  On  conçoit,  en  effet,  que  si  le  fruit,  avant  sa  matu- 
rité^ a  été  blessé  par  quelque  corps  étranger,  des  gréions,  par  exemple, 
une  portion  du  cambium  qu'il  renfermait  s'est  épanché,  et  le  principe 
gélatineux  qu'il  charrie  n'a  pu  être  soumis  à  l'action  des  acides  et 
transformé  en  matière  sucrée  (2). 

Enfin,  et  cette  dernière  expérience  nous  semble  décisive,  nous  avons 
soumis  des  larmes  de  gomme  obtenues,  soit  naturellement,  soit 
artificiellement,  à  Paction  de  l'acide  citrique  étendu,  et,  avec 
l'aide  de  la  chaleur,  nous  avons  converti  cette  gomme  en  matière 
sucrée. 

Nous  sommes  heureux  de  pouvoir  appuyer  notre  théorie  de  ^autorité 
si  imposante'  ^c  Thomson  c  ce  chimiste  dit  que  la  gomme  parait  sus- 
ceptible d'ôtre  facilement  convertie  en  sucre  par  le  procédé  de  la  vé-. 
gétation.  Partant  de  ce  principe,  nous  avons  pri^  de  la  goinme  ^'^ 
pays  (cambium  extravasé  de  Mirbel),  nous  l'avons  soumise,  commq 
la  fécule,  h  l'action  d'un  acide  végétal  assez  énergique  (acide  oxalique), 
dans  une  machine  autoclave ,  et  nous  l'avons  ainsi  transformée  avec 
facilité  en  matière  sucrée;  celle-ci,  suffisamment  étendue  d'eau  et 

'  (i)  Il  est  à  remarquer  que  «elle  gomme  repose  sur  une  cicatricule  qui,  par  un  filet 
ligneux ,  se  prolonge  dans  Tintërieur  du  fruit,  à  une  profondeur  variable.  Le  point 
'  d^insertion  de  ce  filet ,  qui  indique  une  blessure  antérieure  du  sarcocarpe ,  pourrait 
peut-être  marquer  Tëpoque  de  la  lésion,  et  cooséquemment  celle  à  laquelle  la 
•gomme  sVst  épancbée. 

(s)  L^influence  qu''exerce  Fincision  annulaire  sur  les  fruits  prouve  que  le  cam^ 
biom  est  l'élément  principal  de  leur  nutrition  ;  il  subit  vraisemblablement  des  mo- 
difications différentes  suivant  la  forme  et  la  disposition  des  cellules  qui  composent 
le  péricarpe. 
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placée  dans  des  circonstances  favorables,  a  passé  promptemeni  à  la 
fermentation  alcoolique. 

Tons  les  chimistes  savent  qne  le  sncre  anqnel  on  sonstratt ,  an 
mojen  du  phosphnre  de  chaux ,  une  portion  de  son  oxygène^  est  ra- 
mmé  à  nn  étal  qui  se  rapproobe  beaucoup  de  la  gomme.  Ces  deux 
substances  qui,  diaprés  les  analyses  de  HM.  Gay-Lnssacet  Thenaid,  ne 
diffèrent  point,  quant  aux  proportions  de  leurs  éléments,  semblent , 
comme  on  voit,  susceptibles  d^acquèrir,  par  des  mutations  de  principes, 
des  propriétés  analogues. 

En6n ,  et  pour  compléter  l'analogie,  le  sucre  n'est-il  pas  générale- 
ment regardé  comme  une  substance  intermédiaire  entre  les  mucilages 
ou  gélatines  et  les  acides  végétaux ,  qui  contient  plus  d'oi  jgène  que  les 
mucilages  et  moins  qne  les  acides? 

Nous  pensons  que  c'est  ici  le  cas  de  rappeler  l'-^inion  de  M.  de  Mir- 
bel  sur  la  nature  des  gommes.  «  Il  serait  possible,»  dit  ce  savant  bota- 
niste, «que  les  gommes,  telles  que  nous  les  connaissons,  ne  fussent 
pas  des  principes  purs  ;  car  elles  n'ont  pas  de  propriétés  physiques 
bien  tranchées,  et  si  elles  n'avaient  pa^  pour  caractère  générique  de 
se  transformer  en  acide  saccho-lactique  (mucique),  leur  existence, 
comme  principes  immédiats,  serait  très  douteuse,  d 

Voulant  toujours  prendre,  dans  ee  genre  de  recherches ,  la  nature 
pour  guide,  et  désnrant,  pour  ainsi  dire,  employer  ses  moyens,  nous 
avons  fait  une  série  d'expériences,  dont  nous  ne  rapporterons  que 
cdles  qui  suivent,  pour  ne  pas  dépasser  la  limite  que  nous  nous  sommes 
tracée. 

Noos  avons  pris  quatre  onces  de  gelée  de  pomme  dite  reinette,  pure, 
c'est  à  dire  privée  par  le  lavage  dans  l'alcool  de  la  matière  sucrée  et 
dePacide  maliqne  qui  raccompagnent.  Elle  a  été  dissoute  dans  250  gr. 
d'eau  acidulée  par  8  grammes  d'acide  oxalique;  placée  sur  le  feu  et 
chauffée  environ  vingt  minutes,  cette  gélatine  a  été  dissoute  en  grande 
partie  et  conrertie  en  matière  sucrée.  La  solution,  saturée  et  filtrée, 
avait  une  saveur  sucrée  assez  franche;  étendue  convenablement,  elle 
n'a  pas  tardé  à  passer  à  la  fermentation.  La  difficulté  d'obtenir  l'acide 
maliqne  à  nn  état  de  pureté  satisfaisant  nous  a  seule  empêché  de  l'em- 
ployer ;  nous  ne  doutons  pas  de  sa  similitude  d'action ,  car  nous  nous 
sommes  assuré  que  tous,  ou  presque  tous  les  acides  végétaux,  ont  la 
înéme  action  sur  la  fécule  et  la  gélatine,  elle  est  seulement  d'autant 
plus  grande  qu'ils  sont  plus  puissants^  l'expérience  qui  suit  confirme 
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cette  afl6er(k>D.  Notts  ayoos  déjà  eu  Poocasioii  de  dire  qoe  plunmrs 
acides  éprouyaieut^  pendant  la  végétation,  des  transformatioiis;  l'a- 
cide maliqoe,  par  exemple,  par  la  soroxjgénation,  devient  acide 
citrique. 

Nous  avons  pris  du  suc  de  raisin  encore  vtrt  dans  lequd»  cow6* 
quemment,  l'acidité  prédominait  sensiblement,  et  la  saveur  sucrée 
était  nulle  ;  il  marquait  5"^  à  Paréométre,  et  rougissait  fortement  le 
papier  de  tournesol  :  nous  j  avons  ajouté  une  certaine  quantité  de 
fécule  modifiée  ou  gomme  factice  en  solution  concentrée^  après  avoir 
chauffé  assez  longtemps,  nous  sommes  parvenu  à  y  développer  assez 
de  principe  sucr^  pour  qu'il  acquit  la  saveur  du  vin  doux  et  qu'il 
passât  à  la  fermentation  alcoolique. 

Dans  une  autre  expérience,  qui  avait  pour  but  de  ronplacèr  Pa- 
cide  produit  pendant  l'acte  de  la  végétation,  du  suc  de  raisin  vert 
saturé  par  la  craie  ajant  été  filtré,  nous  j  fîmes  dissoudre  de  Pacide 
tartrique,  après  une  ébullition  convenable,  pendant  la^ielle  noua 
ajoutions  l'eau  de  lavage  du  résidu  dé  raisin,  à  mesure  que  l'évapo- 
ration  sWfectuait^  nous  avons  séparé  ce  suc  en  deux  parties  :  Pane 
a  été  mise  à  fermenter  et  a  fourni  les  résultats  ordinaires }  l'autre 
a  été  saturée,  filtrée  et  évaporée.  Cette  dernière  a  donné  un  sirop 
qui,  décoloré  par  le  charbon  et  clarifié  avec  des  blancs  d'œufs,  s'est 
(oomporlé  comme  l'aurait  fait  une  solution  de  sucre  de  canne;  rer 
froidi,  il  n'a  pas  tardé  à  se  prendre  en  masse  et  à  présenter  tous  les 
caractères  du  sucre  de  raisin  ordinaire. 

Ces  expériences  tendent,  il  nous  semble,  à  établir,  d  une  manière  in- 
contestable, le  rôle  que  jouent  les  principes  qui  composent  ce  genre  de 
fruit.  On  sait  très  bien  aussi,  et  ce  fait  est  confirmé  par  Pexpérience,que 
la  coction  favorise  la  réaction  des  principes.  Les  pommes  (1),  lo^  poifes, 
les  pèches,  etc.,  acquièrent  par  la  cuisson  une  saveur  plus  sucrée, 
non  pas  seulement  par  suite  de  la  soustraction  d'une  portion  d'eatt, 
mais  par  la  conversion  du  principe  gélatineux  ou  féculent  en  matière 
sucrée.  Ce  phénomène  est  enccnre  plus  sensible  dans  la  confection  du 
vin  cuit. 

Nous  consignerons  ici  une  dernière  observation  qui ,  si  nous  ne 
nous  abusons  pas»  est  d'une  grande  importance  $  car  elle  résout 

(i)  Duhamel  (  Histoire  des  Arbres  fruitiers)  dit,  en  parlant  de  la  pomme  ram" 
boar  d'étéf  f|uc  lefea  émousse  taigixlet  de  son  eétu  et  ta  rend  plus  sucrée. 
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la  qoeslkm  et  confirme  tout  oe  qui  préoède>  nous  Toulons  parler 
in  dépôt  qui  se  forme  dans  le  soc  de  raiiiii  non  filtré^  et  qn^on 
mppofle  être  one  sorle  de  ferment.  Ayant  ea  lien  de  remarqoer^ 
dana  les  expériences  qne  nous  afons  faites  snr  les  sucs  de  fruits 
et  particulièrement  sur  ceux  de  raisin  et  de  groseilles^  que  cette 
nalière  insoloUe  était  moindre  dans  les  sucs  de  ces  fruits  mûrs 
qne  dans  ceux  des  premières  récoltes ,  nous  en  a?ons  concln 
qn^elle  devait  jouer  un  rôle  important.  Nous  arons^  en  conséquence^ 
cfaercbé  à  reoonnaitre  sa  nature  ;  après  Pavoir,  par  des  lavages  suc- 
cessils  avec  de  Tean  distillée^  privée  des  substances  soluMcs  qui  lui 
sont  étrangères^  nous  Tavons  traitée  par  l'iode,  et  nous  sommes  con- 
Tainco  qae^  si  elle  n^était  pas  de  la  fécule^  elle  était  bien  certaine- 
ment cette  substance  dans  un  état  de  modification  qui  lui  permettait 
encore  de  fournir  nue  teinte  bleuâtre  par  l'addition  de  ce  réactif  3  l'iode 
décèle  sa  présence  dans  le  soc  de  raisin  filtré  (1) ,  et,  abandonné  à  lui- 
même,  le  même  réactif  la  fait  reconnaître  dans  la  lie  séparée  des  priu- 
opes  q«i  lui  sont  étrangers.  M.  Reclus,  comme  on  Ta  vu  dans  le 
dMpitre  précédent.,  a  signalé  sa  présence  dans  les  poires;  Proust 
Ta  trouvée  dans  le  suc  de  la  canne  à  sucre;  Parmentier,  et  tous  ceux 
qui  se  sont  occupés  de  sucre  de  raisin  ont  reconnu  sa  présence  dana 
le  moût. 

La  fécule  n'est  donc  pas  aussi  étrangère  qu'on  pourrait  le  croire  aux 
phénomènes  de  la  maturation  ;  c'est  probablement  elle  qui  donne  nais^ 
sance  à  la  gélatine.  Il  est  bon  de  (aire  remarquer  qu'elle  est  très  abon- 
dante dans  le  verjus  qui,  lui-même,  comme  on  sait,  est  très  gélati-^ 
neux ,  et  con^uemment  très  propre  h  faire  une  confiture  :  elle  parait 
résister  à  l'action  végétative  et  à  la  fermentation,  car  nous  l'avons 
trouvée ,  non  seulement^  comme  nous  l'avons  dit,  dans  la  lie  dont  elle, 
semble  faire  la  base  >  mais  encofe  dans  la  levure. 

n  résulté  de  ce  qui  précède  que  la  maturation  des  fruits  sucrés 
s'opère  par  la  réaction  des  principes  qui  entrent  dans  leur  composi- 
tion ;  cette  réaction ,  comme  nous  l'avons  prouvé ,  a  besoin  d'être  fa- 
vorisée par  la  çbaleur  ;  l'air,  à  cette  période  de  l'existence  du  fruit,  ne 
joue^  comme  nous  nous  en  spmmes  assuré,  qu'uu  rôle  passif  (2),  Le 

(1)  Nous  aTont  sooTent  remarqué  que  des  liqueurs  filtrées ,  même  à  plusieurs  re- 
prises, formaient  encore  des  dépôts  féculents  :  il  est  vrai  qu^elles  offraient  cette 
substance  dans  un  état  de  ténuité  extrême. 

(9}  En  mars  iSsi,  et  conséquemment  après  la  lecture  du  ra]»port  sur  le  concours, 
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priacipe  sucré  n'a  pas  besoio  de  son  concoars  pour  se  former,  car 
on  k)  trouve  dans  diverses  pairties  des  plantes  qui  ne  paraissent  pas  être 
soumises  h  son  influence  :  aii)si  on  le  rencontre  dans  certaines  racines, 
telles  que  la  betterave,  la  carotte,  le  nayet  -y  dans  des  bulbes,  telles  que 
certaines  espèces  d'oignons^  dans  des  tiges,  celles  de  la  canne  et  de 
Térable  à  sucre.  Nous  nous  sommes  assuré  qu^il  j  était  toujours  pré- 
cédé et  souvent  accompagné  diacide,  de  gélatine  et  de  fécule^  lorsque 
Tun  de  ces  éléments  de  sa  formation  manque,  il  ne  se  manifeste  jamais. 

Nous  avons  fait  remarquer  l'analogie  quVffrent  entre  elles  la  ma- 
turation des  fruits  et  la  conversion  de  la  fécule  en  sucre.  Nous  Pavons 
rendue  plus  complète  en  indiquant  les  expérienoes  qui  nous  ont  fait 
découvrir  un  état  particulier  de  cette  substance  qui  acquiert  alors  des 
propriétés  qui  la  rapprochent  singulièrement  de  la  gélatine  (1)  et  de  la 
gomme.  Nou$/avons  conclu  que ,  puisqu'il  était  possible  de  convertir 
/hhy^attiaiiAji  H^wh^  et  celle-ci  en  matière  sucrée,  il  n'était  pas  in- 
vraisemblable que  les  mêmes  phénomènes  se  produisissent  dans  Pacle 
de  la  maturation ,  surtout  si  Fou  considère  qu'indépendamment  de 
l'analogie  de  principes,  la  température  joue  dans  les  deux  opéra tions 
un  rôle  très  important.  Cette  manière  d'envisager  la  question  a  clè> 
autant  que  nous  l'avons  pu ,  basée  sur  des  expériences^  et  nous  avons 
vu  avec  plaisir  qu'elle  s'accordait  avec  les  idées  émises  sur  cet  objet 
par  dea  physiologistes  célèbres . 

Nous  pourrions  ajouter  d'autres  observations  à  celles  qui  précèdent, 
mais  nous  pensons  qu'elles  seront  mieux  placées  à  l'histoire  des  fruits 
qui  en  ont  été  l'ôlijet. 

MATURATION  DES  FRUITS  SFXÇ, 

Il  y  a  quelques  années,  les  phénomènes  delà  maturation  des  fruits 
pulpeux  étaient  aussi  peu  connus  que  ceux  qu'offre  la  maturation  des 

nous  ?.voDs  fait  passer  sous  les  yeux  des  commissaires  une  pêclie  qui  s'^ëtait  dé- 
veloppée et  qui  avait  acquis  tous  les  caractères  de  la  roaturutioo  dans  un  bocal  eiae- 
temcnt  ferme'  et  dans  lequel  l'air  était  très  limite'.  Une  circonstance  digne  de  re- 
manfue,  c'est  qu'il  a  fallu  rompre  le  bocal  pour  avoir  la  pêche,  tant  elle  avait  pris  de 
développement.  Cette  expérience,  décisive  en  faveur  de  notre  théorie,  était  en  con- 
tradiction manifeste  avec  celle  de  notre  concurrent ,  mais  le  rapport  était  lu ,  et  les 
règlements  académiques  ne  permettent  pas ,  dans  ce  cas,  qu'il  y  soit  rien  changé, 

(i)  Nous  ferons  remarquer  une  circonstance  qui  augmente  singulièrement  l'a- 
nalogie ;  c'est  que  celte  substance  nouvelle  formait,  rommc  la  glossiiliriCj  de  Vacidc 
oxalique,  lorsqu'on  la  Irailc  par  Tacidc  nitrique. 
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froib  secs.  Nous  avons  été  assez  heureux  pour  contribner  à  expliquer 
les  premiers;  il  nous  reste  maintenant  à  soulever  le  voile  qui  cache 
encore  les  derniers.  Cette  tâche  est  difficile^  et  ^  malgré  le  zélé  qui  nous 
anime  I  nous  craignons  d'être  trahi  par  la  faiblesse  des  moyens  que  la 
chimie^  malgré  ses  immenses  progrès^  met  entre  nos  mains^  et  plus 
encore  par  nos  forces;  mais  si  nous  sommes  assez  heureux,  après  avoir 
ouvert  cette  nouvelle  carrière >  d'y  placer  quelques  jalons,  notre 
bat  sera  atteint. 

Dans  Pexamen  des  phénomènes  de  la  maturation  des  fruits  pulpeux, 
nous  avons  été  fayorisé  par  des  analogies  de  principes  et  le  yolume , 
en  général  assez  considérable,  des  fruits;  mais,  dans  l'examen  des 
fruits  secs,  nous  ne  rencontrons  que  des  obstacles.  Quelle  analogie 
trouver,  en  effet,  entre  la  maturation  on  la  formation  des  principes 
dans  un  grain  de  blé,  et  celle  de  la  maturation  et  de  la  formation  des 
principes  qui  composent  la  capsule  et  la  graine  du  pavot  ?  Quelle  ana- 
logie peut-on  rencontrer  entre  le  grain  de  mil  ou  panic  et  le  fruit  du 
cocotier  de  mer,  entre  le  café  et  le  sablier^élastique ,  le  ris  et  le  poivre  ? 
Autant  d'espèces,  autant  de  mi^turités  différente^. 

L'existence  des  fruits  secs  n'a  qu'une  période;  elle  commence  avec 
le  développement  de  l'ovaire  et  finit  lorsque  les  principes  sont  formés. 
L'air  neparait  pas  concourir  à  cet  te  formation ,  l'élabora  tion  des  principes 
s'effectue  dans  presque  toutes  les  parties  de  la  plante;  aussi  les  tiges  des 
fruits  secs  participent-elles  en  général  de  leurs  propriétés,  mais  à  un 
d^é  plus  faible  cependant  :  les  graminées,  les  légumineuâes,  les 
palmiers  (i)  sont  dans  ce  cas.  On  doit,  en  conséquence,  regarder  ces 
fruits  comme  des  réservoirs  où  les  principes  viennent  s'accumuler 
après  aypir  abandonné  Peau  de  végétation  qui  servait  à  les  charrier 
dans  les.  autres  parties  de  la  plante. 

Une  circonstance  qui  vient  à  l'appui  de  celte  doctrine,  c'est  que  le 
chaume  des  graminées  contient  d'autant  plus  de  principes  nutritifs  que 
le  grain  en  contient  moins,  et  vice  versa.  C'est  ainsi,  comme  l'a  ob- 
servé lé  savant  agriculteur  Mathieu  de  Dorobasie ,  que  les  fourrages 
sont  d'autant  meilleurs  qu^on  n'a  pas  attendu  la  maturité  complète 
des  grains  pour  en  faire  la  récolte. 

Quoi  qu'il  en  soit  de  l'ignorance  où  l'on  est  encore  sur  la  formation 
des  principes  et  sur  leur  réaction,  quelques  observations  que  nous 

(i)  La  grande  et  belle  famille  des  palmiers  offre  des  liges  qui  contiennent  des  prin- 
f^ipct  sucr^  on  r<fcu)ents,  et  quelquefois  les  uns  et  les  mitres  réunis. 
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avops  faites  sar  les  graminées  et  parlicaKèrement  sur  le  blé  de  Tur- 
quie ndis  permettent  de  croire  que  ,  malgré  Pextrème  difficuhé 
qu'offre  ce  genre  de  recherches^  il  ne  sera  pas  impossible  d'^expliquer 
la  maturation  des  fruits  de  cette  famille  si  intéressante  par  Tutilité  de 
ses  produits. 

Nous  ayons ^  par  exemple^  remarqué  que  les  phénomènes  de  cette 
maturation  étaient  toute  fait  inyorses  de  ceux  de  la  germi  nation  «  Dans 
cette  opération  de  la  nature^  le  principe  féculent  ou  amylacé  est  trans- 
formé en  principe  sucré  ^  dans  la  maturation  des  graminées,  au  oon^ 
traire^  le  principe  sucré  est  tranrformé  en  un  parenchyme  Uanc 
fteuleni,  d'abord  lactescent,  puis  solide  :  dans  le  premier  cas ,  la  ma- 
turation des  fruits  pulpeux,  il  y  a  soustraction  de  carbone  et  fixation 
d^oxygèqe.  Reste  à  savoir  si^  dansPantre,  il  y  a  fixation  de  carbone; 
BOUS  le  peMons,  mais  nous  ne  PaTous  pas  encore  vérifié. 

«  La  plupart  des  graines^  »  dit  M.  deCandolIe,  «  pendant  leur  matu- 
ration 5  renferment  un  mucilage  sucré;  peu  h  peu  cette  matière  se  mo- 
difie, et,  à  la  maturité  absolue,  fait  place  à  une  matière  féculente.  » 

La  maturation  des  firuits  sucrés  et  celle  des  fruits  féculents  ou  fari- 
neux différent  en  ce  que,  dans  le  premier  cas,  comme  nous  Pavons 
établi  au  oammencemeoit  de  ce  chapitre ,  la  fécule  ou  gélatine  est  trana- 
for«iée  et  principe  sucré,  tandis  que,  dans  Pautre,  c'est  le  principe 
sucré  qui  se  transforme  en  matière  amylacée.  Nous  appuierons  cette 
dernière  assertion  de  Pobservation  suivante,  que  nous  empruntons  à 
M.  Mirbel:  «Les  graines,»  dit  ce  savant,  «sont  d'abord  mucilagineusea, 
et  elles  ont,  dans  beaucoup  d^espèces ,  une  saveur  douceâtre  à  mesure 
que  le  tissu  se  consolide  et  que  leurs  sucs  se  concrètent  ;  le  mucilage 
devient  mdns  abondant  et  la  fécule  remplace  le  principe  sucré.  Cette 
même  fécule,  au  temps  de  la  germination,  se  convertira  en  sucre  en 
perdaat  de  son  carbone,  et  servira  pour  lors  de  nourriture  h  la  jeune 
plante.  Ne  perdons  pas  de  vue,  )»  dit-il  encore,  a  que  les  mucilages,  Pami- 
don ,  le  sucre,  les  acides  végétaux,  ete«,  sont  formés  d'oxygène^  d^ày- 
drogène  et  de  carbone,  dans  des  proportions  différentes  ^  que,  lorsque 
les  proportions  de  ces  éléments  changent,  les  principes  immédiats  va 
rient ,  et  que  c'est  par  ce  simple  et  admirable  procédé  de  la  nature  que 
les  substances  végétales  subissent  toutes  les  métamorphoses  par  ks- 
quelles  nous  les  voyons  passer  successivement.  » 

La  végétation  d'un  grain  de  blé  n'est,  pour  ainsi  dire,  qu'une  mu- 
tation d'état)  en  effet,  le  principe  amylacé  qu'il  renferme  se  trans- 
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forme  en  iniicoso*sacré  qui  sert  d'alimeotà  rembrjoo^  et  oelai-d,  en 
se  développant^  donne  naissance  à  plusieurs  individus  qni^  élaborant 
de  nouveaux  principes^  reproduisent  de  Tamidon,  Par  cette  admirable 
opération  de  la  nature^  cette  mutation  d^étal  s'effectue  avec  grand 
profit^  car  un  seul  grain  de  blé  peut  en  produire  deux  k  trois  cents.» 
a  La  fécule^  »  dit  Sennebier^  <i  n'est  parfaite  que  dans  les  graine» 
iiiûres.»Il  serait  curieux  d'en  découvrir  les  éléments  dans  le  blé  en  lait, 
et  de  chercher  quand  et  comment  la  fécule  devient  insoluble  dans  Feau; 
c'est  en  cela  que  consiste  tonte  la  germination  des  graminées  ;  cest,  en 
conséquence  j  à  cette  époque  de  la  végétation  que  doiC  porter  toute  in- 
yestigation. 

CHAPITRE    TROISIÈME. 

ALTÉEATION  DES  FBUTTS  KN  GÉNÉRAL  :  ALTÉRATION  DES  FRUITS  PAR  DES 
eORF9  ETRANGERS  ;  PAR  LES  ANIMAUX  ;  PAR  SUITE  DE  VARIATIONS  DB 
température;  par  l'influence  de  la  pression;  par  celle  DB  L*HU« 
MIMTÉ:    RLOSaiSSEMENT. 


L^altération  des  fruits  s'effectue  par  diverses  causes  qu'on  peut  di- 
viser en  causes  étrangères  et  en  causes  inhérentes.  On  doit  ranger  parmi 
les  premières  l'atteinte  des  corps  inertes  (la  gréle^  par  exemple)^  celle 
desanimaux,  et  notamment  des  insectes  et  des  rongeurs,  la  variation  de 
tempéra  tnreja  pression  et  l'humidité.  Les  causes  inhérentes  résultentde 
la  réaction  spontanée  des  principes,  réaction  qu'il  est  très  difficile  d'em- 
pècfaer^  et  qui  produit  la  destruction  ou  putréfaction  du  parenchyme. 
L'action  des  substances  conservatrices  consisterait^  suivant  M.  van 
Mens  9  c(  à  fixer  l'eau  ou  à  enlever  à  ce  liquide  les  moyens  de  circuler  ; 
le  sel ,  Palcool,  le  sucre  agissent  de  la  première  manière^  et  la  congé- 
lation de  la  seconde  :  ces  préservatifs  laissent  l'eau  dans  le  paren- 
chyme. Le  dessèchement  qui  la  soustrait  >  »  dit-il  encore,  «  doit  néces- 
sairement empêcher  la  substance  de  se  pourrir.   Celte  destruction  se 
fait  par  Peau,  qui  transmet  à  la  substance  son  oxygène,  tandis  que  son 
bydrogéne  est  repris  et  recomposé  en  eau  par  l'oxygène  de  l'air.  »  Ce 
qu'il  y  a  de  certain^  c'etf  que,  conune  on  le  verra  plus  loin,  il  y  a 
formation  d'eau  aux  dépens  du  parenchyme  dans  l'altération  des  fruits 
sucrés,  et  notamment  dans  ceux  qui  blossissent. 
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V altération  pur  les  corps  étrangers  s'effeclue  ou  sur  l'arbre,  ou 
lorsque  en  sont  détachés;  elle  agit  encore  différemment^  suivant  la 
période  d'existence  du  fruit.  Dans  la  première  période^  par  exemple, 
celle  où  le  fruit  se  développe,  et  conséquemment  avant  la  maturation , 
Taltération  peut  être  restreinte  et  ne  pas  entraîner  sa  chute.  Dans  la 
seconde  période,  elle  provoque  la  maturation  qui  n*est,  comme  nous 
Tavons  dit  dans  le  chapitre  précédent,  autre  chose  qu^un  commence- 
ment d'altération.  A  l'appui  de  cette  assertion ,  nous  citerons  la  capri- 
fication  opérée  soit  naturellement ,  soit  artificiellement ,  et  qui  a  pour 
effet,  par  Pintroduction  dans  le  fruit  d'un  insecte  du  genre  cinips, 
d'effectuer  simultanément  l'altération  et  la  maturation  des  figues. 

On  doit  à  mademoiselle  Karcher  une  explication  très  judicieuse  du 
phénomène  de  la  cicatrisation.  Lorsqu'on  enlève ,  dit-elle,  une  por- 
tion de  la  chair  d'une  pomme  ou  d'une  poire,  quand  elles  n'out  encore 
que  le  quart  de  leur  diamètre,  et  que  les  sucs  séveux  j  affluent,  le  tissu 
cellulaire  qui  forme  la  plus  grande  partie  de  leur  substance,  et  qui 
tend  toujours  à  se  produire,  forme  insensiblement  de  nouvelles  cel- 
lules ou  ntricules  dans  lesquelles  s'^accumule  la  substance  organisée  que 
le  fruit  reçoit  de  l'arbre.  Ces  cellules,  se  formant  dans  le  vide  de  la 
plaie,  et  j  rencontrant  d'ailleurs  moins  d'obstacle  que  dans  toute  autre 
partie,  la  remplissent  peu  à  peu  (1),  surtout  si  on  a  Tattenlion  de  la 
couvrir  pendant  quelques  jours  d'une  membrane  mince  de  peau  de 
baudruche,  par  exemple,  ou  simplement  de  papier.  Cette  précaution 
a  pour  effet  de  la  garantir  de  l'influence  de  Pair,  d'éviter  une  évapora- 
tion  trop  considérable  et  une  dessiccation  trop  complète  de  ses  bords. 

Lorsque  la  plaie  est  cicatrisée,  elle  se  couvre  ordinairement  d'une 
pellicule  jaunâtre,  rugueuse,  cruslacée,  qui  se  fendille,  et  laisse,  en 
tombant,  la  véritable  peau  ou  l'épiderme  à  découvert. 

On  peut  donc ,  dans  la  première  période  de  l'existence  d'un  fruit 
charnu,  au  mo^en  d'un  canif  ou  d'un  instrument  eu  forme  de  cure- 
oreilles,  enlever  une  partie  de  sa  substance  pour  le  débarrasser,  par 
exemple,  d'un  ver  rongeur,  sans  qu'il  en  résulte  de  dommage:  ces 
sortes  d'^amputations  laissent  même  quelquefois  peu  de  traces. 

Nous  avons  dit  plus  haut  que  l'altération  par  suite  de  blessures  acci- 

(i)  Nous  n*aTons  pu  encore  ▼ërifier  celte  assertion  ,  mais  la  facilite  ayec  laquelle 
le  tissu  celluluire  se  reproduit  nous  porte  à  y  croire.  Quelques  auteurs  regarJent 
même  Tovaire  de'veloppë  comme  nVtant  cprune  simple  expanMon  du  tissu  ceUu- 
laire. 
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dentales  oa  opérées  à  dessein»  ne  se  propageait  que  lorsque  la  matara- 
tion  cotnmeiiçait  à  s^effectner^  et  conséqaemmcnt  ftyant  qae  le  fmil 
ait  atteiot  son  développement.  Nous  ayons  mis  à  profit  cette  obserra- 
tion  y  en  Uessant  des  pranes  ayant  lenr  maturité  ^  pour  en  extraire  du 
cambium  extrayasé.  ChaqoeUessureqae  nonspratiquionsétait  en  effet 
bientôt  couyerte  d^nne  larme  de  gomme^  et ia  cicatrisation  s^opérait 
presqifê  toujours^  et  même  assez  promptement ;  il  est  vrai  de  dire  que 
nous  chobissions  le  moment  ob  la  sève  était  ascendante >  et  de  préfé- 
rence un  temps  sec. 

Les  nèfles  et  lespècbes  forment,  parmi  les  fruits  pulpeux  ou  char- 
nus,  les  deux  limites  entre  lesquelles  s^exerce ,  pour  ainsi  dire,  le  pou-' 
yoir  de  consenration.  On  est,  en  effet,  obUgé  d^ayoir  recours  à  des 
moyens  artificiels  pour  déterminer  le  blossissement  des  nèfles,  tandis 
que  la  plus  légère  pression  provoque  Fallération  des  pèches,  lors  même 
qu'elles  sont  encore  sous  IHnflaence  de  la  végétation.  Cette  circon- 
stance est  due  k  Textréme  ténuité  de  leurs  fibres,  à  la  délicatesse  des 
cellules  qui  forment  leur  substance ,  et  à  Tabondance  du  suc  qui  les 
gorge. 

AliêriUion  par  Us  animaux.  Les  insectes  attaquent  plus  spéciale- 
ment les  fruits  pulpeux  et  sucrés;  il  est  assez  difficile  de  les  garantir 
de  leurs  atteintes  lorsqu'ils  sont  encore  fixés  à  Tarbre  -,  mais,  lorsqu'ils 
en  sont  séparés,  on  j  parvient  en  les  enveloiqpant  de  papier-joseph. 
Ceux  qui  attaquent  les  fruits  mous  n'attaquent  pas  les  fruits  secs ,  ei 
ffiee  versa.  Les  insectes  que  l'on  rencontre  dans  les  fruits  des  légumi- 
neuses semblent  plutôt  chercher  à  s'y  fixer  qu'à  s'y  nourrir  ^  ils  y  sont 
généralement  sous  forme  de  chrysalides ,  et  s'en  échappent  aussitôt  leur  « 
éclosion  :  en  général ,  ils  supportent  pins  difficilement  une  haute 
qu^une  basse  température. 

Les  fruits  farineux  et  amylacés  étant  plus  particulièrement  attaqués 
par  les  animaux  rongeurs  et  certains  insectes,  une  dessiccation  plus  ou 
moins  complète  et  le  chantage  sont  les  moyens  généraux  les  plus  cer- 
tains de  les  en  garantir.  Lorsque  nous  nous  occuperons  de  leur  his- 
toire, nous  indiquerons  les  procédés  dé  conservation  que  chacun  d'eux 
aige.  Le  froid  n'a  pas  une  action  destructive  aussi  grande  qu'on  l'a 
cru  longtemps  sur  les  animaux.  La  plupart  des  insectes  peuvent ,  sui* 
vant  l'observation  de  M.  Audouin ,  résister  à  une  très  basse  tempéra* 
ture. 

Les  fruita  aromatiques  et  ceux  qui  contiennent  des  principe»  acres 
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semblent  porter  en  eax-inèmeslear^ principes  deconseryatioD;  cepen- 
dant  ceux  dans  lesquels  existe  aussi  de  la  fécale  amylacée^  la  noix 
muscade^  le  cacao>  par  exemple,  sont  souyent  piqués  par  les  vers.  Il 
est  bon  de  remarquer^  toutefois ,  que  c^est  surtout  lorsqu'ils  sont  yieux, 
ei  «lors  que  ces  principes  ont  conséquemment  perdu  de  leur  énergie. 

AltirtUiom  par  suite  de  variation  de  tempéraêmre.  La  yariation  de 
température  fait  éprouver  aux  fruits  ^es  contractions  et  des  dilatations 
qui^  en  rompant  les  fibres  jet  déchirant  les  membranes  cdlnlaires, 
confondent  les  principes  et  fayorisent  les  réactions^  elle  sert  yraiaem- 
UaMement  aussi  d'auxiliaire  k  rélectriciié^  qui,  comme  on  sait,  est  un 
des  plus  puissants  agents  de  décomposition . 

On  peut  ^yiter  ^influence  de  ces  deux  agents  en  plaçant  les  fruits 
dans  des  lieux  bas ,  des  glacières ,  des  puits ,  par  exemple ,  pourvu  que 
ces  lieux  ne  soient  pas  trop  humides;  on  doit  préalablement,  ainsi 
que  Ta  récemment proposéM.  Loiseleur-Deslongchamps,  les  envelopper 
de  papier-Joseph,  pub  les  introduire  dans  des  bouteilles  bien  closes  ou 
des  bottes  de  zinc  soudées  soigneusement. 

Altération  par  T influence  de  la  pression.  La  pression  des  fruits  mo«i 
sar  eux-mêmes  est  incontestablement  la  cause  d'altération  la  plus  con- 
stante, et  cependant  on  en  a  jusqu'ici,  en  général ,  tenu  fort  peu  de 
compte.  Son  action  est  de  même  nature  que  celle  qui  précède  ;  en  rom- 
pant les  fibres  qui  forment  les  cellules,  elle  permet  aux  principes  de 
se  confondre  et  de  réagir  les  uns  sur  les  autres.  C'est  ainsi  qu'elle  fa- 
vorise la  formation  de  nouveaux  produits  qui  sont  en  général ,  comme 
on  l'a  vu  dans  le  chapitre  précédent,  de  l'eau,  de  l'alcool,  de  l'acide 
acétique,  i^ic.  On  comprend  très  bien  que  ces  nouveaux  principes  va- 
rient suivant  le  degré  d'altération  et  Fespéce  de  fruit. 

On  doit,  en  conséquence,  lorsqu'on  se  propose  de  conserver  des 
fruits  pulpeux,  diminuer  autant  que  possible  l'influence  de  la  pression 
en  les  faisant  porter  sur  plusieurs  points  à  la  fois  de  leur  surface  :  les 
balles  d'avoine,  la  cendre  fine  ou  tamisée,  le  charbon  en  poudre, 
remplissent  avec  assez  d'avantage  cette  condition; 

Altération  par  f  influence  de  Thumidité.  L'humidité  exerce  une  in- 
fluence fâcheuse  sur  les  fruits  de  telle  nature  qu'ils  soient  :  dans  les 
fruits  mous  «  elle  diminue  la  résistance  des  fibres,  favorise  l'épanche- 
ment  des  liquides ,  et  provoque,  ainsi  que  nous  l'avons  dit ,  la  réaction 
des  principes;dans  les  fruits  secs,  elle  sert  de  véhicule  à  l'électricité, 
et  tend  à  développer  la  germination,  qui  n'est  autre  chose  qu'une  dis- 
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socialion  des  priocipes  et  une  motatioD  entre  les  éléments.  Si  elle  est 
(rès abondante^  elle  produit  la  pourriture  ou  la  moisissure. 

Pour  mettre  obstacle  à  Plnfluence  de  rhumidité^  on  place  dans  les 
lieux  qui  renferment  les  fruits ,  qu'ils  soient  mous  ou  secs ,  des  yascs 
contenant  de  la  chaux  viye  :  Pavidité  de  cette  substance  pour  Peau  hj- 
frométrique  de  Pair  étant  très  grande  »  il  convient  de  n'employer  ce 
mojen  qu'avec  mesure^  surtout  s'il  s^agit  de  fruits  mbas;  car  si  on 
soustrayait  toute  l'humidité  que  contient  l'air^  <^ui-ci  en  emprunte- 
rait aux  fruits^  et  finirait  par  opérer  leur  dessiccation  complète. 

Quant  aux  fruits  secs,  leblé^  l'orge^  l'avoine^  le  seigle^  par  exemple^ 
l'emploi  dek  chaux  est  d'un  effetbien  certain;  onest  mémedansl'usage^ 
dans  certaines  contrées^  d'en  mêler  aux  grains  destinés  ai^x semailles. 

Lorsque  des  graines  céréales  ont  é(é  altérées  par  le  séjour  dans  des 
lieux  humides  et  qu'elles  sont  moisies^  l'altération  étant  générale^ 
ment  superficielle  >  il  n'est  pas  difficile  de  les  ramener  à  leur  premier 
état  en  les  brassant  dans  l'eau>  et  effectuant  ensuite  leur  dessiccation , 
soit  au  soleil  seulement^  si  la  saison  le  permet,  soit  au  moyen  de  touT 
railles,  ou  simplement  d'un  four. 

Ces  grains,  peu  propres  à  la  reproduction,  attendu  la  d^rdition 
de  substance  que  l'altération  y  effectue,  peuvent  cependant,  surtout 
s'ils  sont  mélangés  avec  d'autres  grains  non  avariés,  é(re  employés  a 
faire  du  pain  d'assez  bonne  qualité. 

Blossissement.  Par  une  singularité  remarquable,  et  qu'on  ne  peut 
expliquer  que  par  la  nécessité  de  faciliter  une  prompte  reproduction , 
tous  les  moyens  d'altération  sont  réunis  dans  les  fruits  charnus  ou  pul- 
peux ;  en  effet,  la  délicatesse  de  leur  contexture ,  leur  masse,  la  grande 
quantité  d'eau  de  v^lation  qu'ils  contiennent,  sont  autant  de  causes 
qui  permettent  à  l'air,  à  la  température,  et  peut-être  même  à  l'électri- 
eité  (1)  d'exercer  leur  influence.  Ce  qu'il  y  a  de  certain ,  c'est  qu'ail  s'y 
développe  un  mouvement  de  fermentation  qui  se  termine  par  la  des- 
truction complète  du  péricarpe  ou  blossissement.  On  remarque  qu'il  y 
a,  comme  dans  cette  analyse  naturelle,  dégagement  d'acide  carboni- 
que ,  formation  d'alcool  et  d'eau,  augmentation  de  volume  due  au  dé- 
vdoppement  du  gaz  acide  carbonique,  puis  une  déperdition  de  poids 

(1)  On  mit  combien  est  puissante  Tinflûence  de  r^eotriottë  dans  la  dëcpmpolition 
«les  substances  animalef  ;  quelques  expenences  que  nous  ayons  faites  sur  le  rôle  que 
jone  ce  fluide  dans  la  fermentation  noua  portent  à  croire  quMl  n'est  pas  sans  action 
sur  les  sabsUnces  végétales  et  ootamment  sur  les  fruits. 
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due  à  son  dégagement,  à  réyaporalion  d'une  partie  de  l'eau  qui 
préexistait  et  de  cdic  qui  s'est  formée. 

Nous  appuierons  cette  théorie  du  blossissement  de  Tautorité  de 
M.  Bérard ,  qui  rimultanément  et  de  son  côté  faisait  Pobservation  sui- 
vante :  K  Si  la  présence  de  Tacide  carbonique^»  dit  ce  chimiste^  <cest 
nécessaire  pour  déterminer  le  blossissement  ou  la  pourriture  des  fruiU, 
du  moins  est-il  vrai  de  dire  qu'il  en  faut  bien  peu  pour  Topérer  ;  et 
c'est  un  nouveau  point  de  ressemblance  que  cette  altération  présente 
avec  la  fermentation  des  sucs  sucrés.  J'ai  plusieurs  fois  intrcHluU  des 
fruits  bien  mûrs  dans  des  vases  bien  bouchés,  et  qui  contenaient  tout 
au  [dus  un  volume  d'air  trois  fo»  plus  considérable  que  celui  du  fruit; 
j'ai  toujours  observé  que  ces  fruits  devenaient  Uets  ou  pourris,  de  sorte 
que,  quand  j'ouyraié  le  vase,  il  en  sortait  une  grande  quantité  d'acide 
carbonique.  » 

Le  blossissement  de  certains  fruits,  les  poires,  les  pommes,  les  nè- 
fles, par  exemple,  donne  naissance,  non  seulement  à  de  TalcooT,  mais 
encore  à  de  l'éther.  C'est  ainsi  que  nous  avons  reconnu  la  présence  de 
Télher  acétique  dans  des  nèfles  blossies  -,  on  connaît,  en  outre,  Tana- 
logie  d'odeur  extrêmement  remarquable  que  présentent  l'éther  nitrique 
et  les  ponvnes  dites  reinettes. 

Quelques  phénomènes  se  font  remarquer  pendant  cette  réaction  du 
fruit  sur  lui-même  lorsqu'il  est  dans  un  air  circonscrit ,  nota  en  signa- 
lerons quelques  uns  :  une  capsule  de  porcelaine,  contenant  une  poire- 
beurré  parfaitement  saine ,  fut  mise  sur  la  cuve  à  mercure ,  et  couverte 
d^ne  cloche  à  douille  garnie  d'un  tube  de  communication  -,  nous  ob- 
tenions l'air  à  essayer  en  plongeant  la  cloche  dans  la  cuve.  Examinée 
le  lendemain,  nous  avons  reconnu  qu'il  s'était  déjà  développé  une 
grande  quantité  diacide  carbonique  :  l'émission  s'en  est  continuée 
pendant  plus  d^un  mois  qu'a  dure  l'expérience,  et  oonséquemmeift 
longtemps  après  que  l'oxygène  delà  cloche  eut  été  consommé.  On  re- 
marqua en  même  temps  que  la  paroi  intérieure  de  la  cloche,  ainsi  que 
la  pellicule  externe  du  fruit ,  se  couvraient  d'humidité  ;  la  poire  avait 
éprouvé  uneaocte  de  turgescence,  la  peau  était  distendue  par  les  gaz 
intérieurs,  et  quand  on  l'a  retirée  de  dessous  la  cloche,  il  a  fallu  pren- 
dre les  plus  grandes  précautions  pour  ne  pas  la  déchirer.  Le  poids  en 
était  diminué  de  de«x  grammes  (1)  ;  la  plus  l^ère  pression  entre  les 

(i)  GelU  déperdition  de  poids  ëtait  TTiiseRiblableiii«Qt  due  à  la  portion  d'îmmidittf 
qui  sVtait  échappée  et  qui  tapissait  les  p«niii  intérieares  de  la  cloche. 
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doigts  a  suffi  pour  en  faire  sortir  an  soc  aboDdaot  et  très  aqueux^ 
d^ane  saTeiir  douce  et  muciiagineuse.  Presque  tout  le  pareuchjme  de 
la  poire  était  détruit^  et  le  faisceau  de  fibres  attenant  au  pédoncule 
avait  seul  résisté  à  cette  action  destmctiTe  de  toute  matière  organisée. 
Le  même  effet  s'est  reproduit  plus  ou  moins  promptement  dans  toutes 
les  poires  soumises  au  même  genre  d'épreuve^  quel  qn'^it  été  le  gaz 
employé.  Il  parait  que  rien  ne  peut  empêcher  dans  le  fruit  cette  pro- 
duction continuelle  d'eau  et  d'acide  carbonique;  car,  ainsi  qu'on  le 
▼erra  plus  tard,  non  seulement  nous  avons  varié  les  gaz  environnants, 
mais  aussi  nous  avons  recouvert  quelques  uns  de  ces  fruits  de  divers 
enduiCs  pour  les  préserver  du  contact  des  agents  extérieurs.  Nous  avons 
employé,  à  cet  effet,  des  solutions  de  gomme-adragant,  de  gomme 
arabique ,  de  mucilage  de  graine  de  lin,  du  blanc  d'œuf ,  etc.  Eh  bien  ! 
soit  que  l'œil  du  fruit  ait  été  ou  non  couvert  de  ces  varnis,  nous  avons 
constamment  vu  que  l'altération  était  à  peu  près  la  même. 

Il  est,  comme  on  voit,  très  difficile  de  surmonter  ces  c^taclcs^  on 
a  fait  et  on  fait  enoH'e  de  nombreux  essais  pour  éviter  cette  altéra- 
tion :  peut-être  parviendra-t-on  à  la  retarder,  mais  à  Tempêchcr,  ja- 
mais. Un  tel  résultat  serait  contraire  aux  lois  immuables  delà  natnre, 
qui  semUe  se  jouer  de  tous  les  efforts.  Il  faut,  en  effet ,  que  la  semence 
soit  rendue  à  la  terre,  pour  que  le  ccrde  vital  ne  soit  pas  interrompu. 
Lors  donc  que  le  fruit  a  atteint  son  développement ,  et  qu'il  est  dans 
des  circonstances  favorables,  l'altération  ne  tarde  pas  à  s'effectuer  ;  elle 
présente ,  comme  on  l'a  vu ,  plusieurs  caractères ,  et  est  plus  ou  moins 
brusque,  suivant  les  espèces.  C'est  ainsi  que  certaines  espèces  de  poires 
passent  très  facilement  au  blosdssement ,  et  qu'on  est  obligé  de  le  pro^ 
voquer  dans  les  nèfles. 

Nous  avons  dit  plus  haut  que  la  maturation  précédait  la  dissociation 
des  principes ,  et  conséquemment  l'altération  complète  du  fruit  ;  qu'elle 
en  était  ^  pour  ainsi  dire,  le  premier  degré.  Cette  ligne  de  démarca- 
tion n'étant  malheureusement  pas  bien  distincte,  il  arrive  souvent 
qu'on  en  effectue  la  récolte  ou  trop  tôt  ou  trop  tard  :  dans  le  premier 
cas,  on  doit  se  garder  de  les  priver  entièrement  de  l'influence 
de  l'air,  de  la  chaleur  et  de  la  lumière,  et  les  en  garantir  dans  le 
second. 

Le  blossissement  est  un  état  intermédiaire  entre  la  maturité  et  la 
pourriture  de  certaios  fruits,  et  notamment  de  ceux  qui ,  comme  les 
nèfles  f  les  azeroles,  les  alizés,  sont  acidulés  et  âpres.  Lorsque  cet  éta^ 
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se  manifeste ,  on  dit  que  le  fruit  blossit  ou  bleusnt.  On  provoque  oo  ou 
suspend  cette  altération^  mais  dans  certaines  limites^  cependant. 


CHAPITRE    QUATRIÈME. 

DES  MOYENS  DE  CONSERVATION  DES  FRUITS  ;  CONSERVATION  DES  FRUITS  PUL- 
PEUX DANS  LE  VIDE  ,  DANS  l'aZOTE  ,  DANS  l' ACIDE  CARBONIQUE  ,  DANS 
LE  GAZ  ACIDE  SULFUREUX ,  DANS  IJk  VAPEUR  D*ESPRTT  DB  VIN;  CONSER- 
VATION PAR  LA  DESSICCATION;  AU  MOYEN  DU  SUCRB ,  DB  l'bAU  DB  VIE, 
DU  VINAIGRE;  CONSERVATION  PAR  LE  PROCÂdA  d'aPPERT  ;  FRUITERIE,- 
CUEILLETTE   DES   FRUITS;    CONSERVATION   DBS   FRUITS   SECS. 


Conservation  des  fruits  pulpeux.  Ces  produits  de  la  végétation  sont 
d'une  utilité  si  grande^  ils  jouent  un  rôle  si  important  dans  Palimen- 
tation  et  dans  certains  arts  économiques >  qu'on  ne  saurait  trop  s'oc- 
cuper de  trouver  les  moyens  de  les  conserver,  et  surtout  dans  l'état 
où  la  nature  nous  les  offre  (1).  Tous  les  efforts  tentés  jusqu'ici  ont  été 
malheureusement  à  peu  près  infructueux  ;  cependant  ils  n'ont  pas  été 
perdus  pour  la  science,  car  on  sait  maintenant  quelles  sont  les  condi- 
tions qu^il  convient  de  remplir  pour  éviter  leur  altération.  C'est  uu 
grand  pas  de  fait  :  espérons  qu'on  n'en  restera  pas  là ,  et  que,  si  on  ne 
parvient  pas  à  dépasser  de  beaucoup  les  limites  que  la  nature  a  données 
à  leur  conservation  comme  àcelle de  tous  les  étresorganisés,  on  parvien- 
dra au  moins  à  reculer  ces  limites  et  à  prolonger  ainsi  nos  jouissances. 

(0  Plusieurs  sociëu's  savantes  (et  rAcadëmie  des  Sciences  prit  encore,  dans  celle 
circonstance,  Tinitiative)  proposèrent  des  prix  poui;  encourager  les  efforts  faits  dans 
le  but  de  conserver  les  fruits.  La  Société  dHorticulture  de  Faris ,  appelée  plus  spé- 
cialement à  s^occnper  de  cette  question ,  no  tarda  pas  à  suivre  cet  exemple  ;  Tun  des 
articles  de  son  programme  pour  j83S  est  ainsi  conçu  : 

«  Art.  4.  La  Société ,  voulant  encourager  la  recherche  des  moyens  propres  a  pro- 
longer la  conservation  des  fruits  ou  à  retarder  Fépoque  de  leur  maturité  sans 
nuire  à  leurs  qualités,  en  fait  Tobjet  d*un  prix  spécial,  consistant  en  une  médaiUe 
d'or,  qui  sera  délivrée  à  celui  qui  aura  exposé  le  plus  grand  nombre  do  fruits  con- 
servés dans  leur  état  naturel ,  c^est  â  dire  bons  et  sains,  deux  mois  plus  lard  que 
Tépoque  où  ces  fruits  cessent  de  paraître  a  Paris.  » 

M.  Loiseleur-Deslongchamps  ajant  tout  récemment  rempli  les  conditions  du 
programme,  la  médaille  lui  a  été  délivrée  i  mais,  suivant  nous,  la  limite  de  conserva- 
lion  était  trop  restreinte  pour  que  ce  savant  ne  vît  pas  dans  cette  faveur  un  encou- 
ragement plutôt  qu'une  rc'compcnse. 
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Les  physiologîsies^ioDt  admis  le  concours  de  Pair  dans  la  matu- 
ration ont  èù  nécessairement  (celle-ci  n'étant^  comme  nous  Pavons 
dit,  autre  chode  qu'un  premier  degré  d'altéitiliou )  croire  que  ce 
fluide  offrait  le  plus  grand  obstacle  à  leur  conser?ation.  Nous-  ne  dif- 
férons d'opinion^  dans  cette  circonstance  comme  dans  Pautre^  que 
quanta  Pépoque  de  Fexistence  du  fruit  à  laquelle  s'exerce  cette  in- 
floencc.  Il  n'est,  en  effet,  pas  douteux  que  lorsque  l'aUéraiion  est  ma- 
nifeste^ c^est  à  dire  lorsque  la  fermentation  ou  la  pourriture  se  déve- 
loppe^ l'air  fournit  des  éléments  aux  nouveaux  principes  qui  se  for- 
ment 5  mais  nous  pensons  aussi  que  la  pression  qu'exerce  lé  fruit  sur 
loi-mème  ^  surtout  lorsqu'il  est  pulpeux^  et  lès  variations  de  tempéra- 
ture, sont  des  causes  prédisposantes  qu'il  importe'beaucoup  de  ne  pas 
négliger.  Les  nombreuses  expériences  que  nous  avons  faites  ne  nous 
permettent  pas  de  douter  que,  si  l'on  parvenait  à  les  éviter,  on  ne  ren- 
dit nulle  l'influence  de  l'air  comme  agent  de  décomposition.  Une  con- 
dition indi^nsable  de  réussite ,  c'est  de  ne  pas  attendre  que  la  matu- 
ration soit  senttblement  avancée.  Tous  les  procédés  de  conservation 
doivent  avoir  pour  objet  de  l'empécber  ou  de  la  suspendre ,  en  mainte* 
■ant  le  fruit  dans  un  état  stationnaire  quant  aux  influences  exté^ 
rieures. 

Le  principe  sucré  des  fruits,  agent  assez  puissant  de  conservation 
lorsqu'il  est  concentré  par  la  coction  ou  la  dessiccation,  favorise  l'al- 
tération lorsqu'il  est  trop  étendu.  Nous  avons,  en  effet,  remarqué  que 
moins  les  fruits  étaient  sucrés ,  eu  égard-  aux  autres  conditions,  mieux 
ils  se  conservaient.  Cette  observation  s'accorde,  comme  on  le  verra 
plus  loin ,  avep  celle  faite  par  M.  Howison  :  cet  habile  horticulteur 
conseille,  en  effet,  de  cueillir  les  fruits  avant  leur  maturité,  lorsqu'on 
veut  les  conserver. 

Nous  appuierons  ces  observations  du  rapport  suivant ,  fait  par 
M.  Pajen  à  la  Société  d'horticulture  de  Paris  :  «Vous  m'avez  chargé,  « 
dit  ce  chimiste,  <«  d'examiner  deux  pommes  qui  présentaient  cela  de 
remarquable  qu'elles  s'étaient  parfaitement  conservées  jusqu'au  25  oc^ 
tobre  de  l'année  qui  a  suivi  celle  de  leur  récolte.  L'analyse  com|iarée 
de  ces  pommes  et  de  plusieurs  autres  variétés  cueillies  cette  année  et 
Tannée  dernière  m'a  fait  connaître  que  les  pommes  que  vous  m'avez 
remises  contienn^t  plus  d'acide,  moins  de  sucr«,  moins  d'eau,  un 
tissu  cellulaire  et  des  fibres  plus  durs.  Il  résulte  de  ces  données  que  la 
prédominance  de  l'acide,  la  résistance  du  tissu  et  surtout  le  dessèche^ 
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ment  d^ane  grande  partie  du  sac  sont  autant  de  circonstances  qui  se 
sont  opposées  aux  réactions  intestines  auxquelles  on  doit  Pallération 
spontanée  des  fruits.  » 

Les  procédés  de  couservation  connus  et  appropriés  à  ckaqoe  espèce 
de  fruit  devant  être  indiqués  loisque  nous  ferons  Thistoire  de 
chacun  d^eux>  nous  ne  nous  en  occuperons  ici  ipie  d'une  ma- 
nière générale;  nous  indiquerons  les  améliorations  dont  ces  procédés 
sont  susceptibles^  et  nous  signalerons  ensuite  les  nombreux  efforts  que 
nous  ayons  faits  pour  obtenir  des  résultats  plus  satisfaisants. 

On  n'a  pu^  jusqu'à  présent  >  conserver  à  la  fois  la  forme  et  la  sa- 
veur des  fruiCs;  Tune  ou  l'autre  est  généralement  sacrifiée  dans  les 
procédés  connus.  Les  véhicules  ou  condiments  les  plus  convenables 
pour  obtenir  ces  résultats  sont  le  sucre^  Teau  de  vie  et  le  vinaigrei  le 
premier  est  plus  q)écialemeBt  destin^  à  la  conservation  de  l'arômCi  et 
les  autres  à  celle  delà  forme. 

Nous  allons  indiquer  successivement  tous  les  procédés  chimiquesqui 
ont  été  mis  en  pratique  dans  le  but  de  conserver  les  fruits ,  avec  les 
caractères  physiques  qui  les  distinguent.  Us  ont^  comme  on  le  verra, 
toujours  eu  pour  but  de  les  garantir  de  l'action  de  l'air.  Le  premier 
moyen  et  celui  qui  est  venu  le  premier  à  la  pensée  consiste  à  les 
placer  dans  le  vide. 

CùMervaiion  des  fruits  dans  le  vide.  M.  Bérard ,  qui  s'est  aussi  oc- 
cupé de  ce  genre  de  recherches i  et  qui,  comme  on  l'a  vu>  attribue 
d'ailleurs  un  grand  rôle  à  l'air  dans  l'acte  de  la  maturation  y  a  procédé 
de  la  manière  suivante  :  «  Pour  placer  les  fruits  dans  le  vide  »  dit-il  «  je 
les  introduisais  dans  un  bocal  qui  était  ensuite  parfaitement  bouché 
avec  un  bouchon  de  liège  bien  mastiqué  ;  avec  une  aiguille  à  tricoter, 
je  faisais  au  centre  du  bbuchon  un  trou  que  je  rendais  le  plus  petit 
possible  :  ce  bocal  était  ensuite  fixé  sur  le  plateau  d'une  machine 
pneumatique  >  et  recouvert  par  une  cloche  dans  laquelle  pouvait  se 
mouvoir  de  haut  en  bas  une  tige  cylindrique  de  cuivre  à  travers  une 
boite  en  cuir  :  la  cloche  était  disposée  de  manière  que  la  tige  pût  s'a- 
baisser exactement  vis  à  vis  le  petit  trou  du  boudion  du  bocal.  On; 
faisait  le  vide  dans  la  cloche  et  par  conséquent  dans  le  bocal  qui  était 
en  communication  avec  die  -,  on  abaissait  ensuite  la  tige  à  l'extrémité 
de  laquelle  se  trouvait  attaché  un  petit  tampon  de  cire,  et  en  pressant 
fortement  on  parvenait  avec  faciUté  à  fermer  le  petit  trou  du  bocal 
qui,  dès  lors,  se  trouvait  parfaitement  vidé  d'air.  On  pouvait  ainsi 
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faire  raccessiTémeat  le  vide  dans  un  grand  nombre  de  bocaux.» 
Nons  deroitô  dire  qn'ajant  youki  répéter  et  mettre  en  pratique  le 
procédé  indiqué  par  M.  Bérard ,  nons  n'ayons  pu  obtenir  dans  le  boeal 
an  yide  parfait,  m  pfaitôt  nons  n'avons  pas  cm  ce  résultat  possible  ^ 
eo  procédant  comme  il  Pa  fait.  Néanmoins^  considérant  l'expérience 
du  yide^  par  la  macbine  pneumatique,  comme  fort  intéressante ,  nou» 
modifiâmes  l'appareil  ainsi  qu'il  suit  :  nous  remplaçâmes  le  bocal  par  une 
doched'enyiron  6ponces(2i6Biillim.)dehaut6ur,  placée  sur  undisque 
de  glace  dépoUe,  et  communiquant  à  la  macbine  pneumatique  au  moyen 
d'un  tube  muni  d'un  robinet.  Cette  disposition  nous  permettait,  en 
interceptant  la  communication  avec  la  macbine,  de  multiplier  les  ex- 
périences, comme  l'avait  voulu  faire  ce  chimiste,  mais  encore  avec 
{dus  de  succès,  puisque  la  forme  du  vase  et  la  disposition  de  l'appareil 
ne  Imssaiesiit  aucun  doute  sur  l'obtention  du  vide.  Nous,  ayons  remar- 
qué, soit  que  nous  eossbns  pris  des  pècbes,  dos  abricots  ou  du  raisin , 
que,  lorsque  ces  fruits  n'étaient  pas  mûrs,  ils  n'éprouvaient  pas  d'aU 
tération  bien  senaUe  pendant  les  quinze  à  vinçt  premi^s  jours,  mais 
qu'après  ce  temps  le  vide  se  maintenait  difSeilement,  le  fruit  se  ridait, 
diminuait  de  volume,  et  finissait  par  sécher  complètement. 

Si  j  au  contraire ,  les  fruits  étaient  mers ,  le  vifle  s'obtenait  difficile- 
ment ^  non  seulement  on  soutirait  l'air  de  ta  cloche ,  mais  encore  celui 
du  fruit,  et  l'eau  de  végétation.  Les  principes,  se  trouvant  alors  plus 
nqyprochés,  réagissaient  les  uns  sur  les  autres,  et  l'altération  était 
plus  prompte  que  s'ils  eussent  été  à  l'air  libre.  Ce  phénomène, 
qui  semble  en  contradiction  avec  les  idées  reçues,  peut  cependant  s'ex- 
pliquer, car  on  sait  que,  pour  que  des  principes  réagissent  les  uns  sur 
les  autres,  il  faut,  indépendamment  d'autres  circonstances,  qu'ils 
soient  ^ns  un  état  de.  solution  ;  or,  en  enlevant  en  partie ,  eomma 
dans  le  cas  précédent ,  l'air  et  l'eau  de  végétation  du  fniit ,  on  dimi- 
nue, il  est  vrai,  l'état  de  solution  des  principes  qui  le  composent; 
mais  cet  effet  n'est  pas  le  seul  qui  se  produise.  L'air  et  l'eau  étant  de 
véritables  principesconstituanis  du  fruit,  on  ne  peut  les  extraire  qu'e^ 
détruisant  en  partie  son  organisation.  On  rapproche,  on  confond 
dans  ce  cas,  comme  par  suite  de  la  variation  de  température,  dea 
parties  qui  étaient  iscrfées;  et  on  sollicite  conséqnemment  les  molécules 
constituantes  à  de  nouvelles  combinaisons.  Il  est  naturel  dç  penser, 
toutefois,  que,  si  le  fruit  n^est  pas  mûr,  on  peut,  comme  le  prouve  kk 
même  expérience,  soustrsdre  sans  inconvénient  toute  l'eau  de  végé- 
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(aiion  qu^il  contient  ;  le  défaut  de  solution  s^oppoee^  dans  ce  cas^  anx 
réactions  et  à  la  décomposition  qui  en  est  la  suite ,  et  la  dessiccation 
s'effectue. 

Dans  Tune  de  nos  expériences ,  un  fragment  de  chaux  vive  ayant 
été  placé  sous  la  cloche ^  dans  le  but  d'absorber  Peau  de  végétation,  à 
mesure  qu'il  s'en  échapperait  du  fruits  par  l'évaporation ,  ne  produisit 
d^autre effet  que  d'accélérer  encore  la  dessiccation. 

Un  godet  contenant  de  l'eau  de  chaux  ayant  été  placé  sous  la  cloche 
dans  une  autre  expérience ,  nous  remarquâmes  qu'elle  se  troublait, 
et  que^  conséquemment,  le  fruits  comme  dans  les  circonstances  ordi- 
naires >  dégageait  de  Tacide  carbonique  pendant  le  cours  de  l'altéra- 
tion. 

On  yoit^  d'après  ce  qui  précède^  quelle  vide  n'est  pas^  comme  on 
l'aurait  pu  croire ,  un  moyen  de  conseryation  des  fruits  bien'  certain  ; 
la  difficulté  de  l'obtenir  parfait ,  sans  leur  faire  éprouver  d'altération, 
est  d'ailleurs  un  des  plus  grands  obstacles  à  son  emploi. 

Conservaiion  des  fruits  par  Vazote*  M.  Gay-Lussac  est  le  premier 
chimiste  qui  ait  eu  l'idée  de  conserver  les  fruits  dans  l'azote  ;  elle  lui 
fut  suggérée  lorsqu'il  reconnut  l'influence  qu^exerce  l'oxygène  dans 
la  fermentation.  M.  Bérard  ne  fit  donc^  plus  tard^  que  de  mettre  à 
profit  le  principe  émis  par  lui^  et  qui  consiste  à  regarder  l'azote 
comme  agissant  d'une  manière  toute  contraire.  Il  est  fâcheux  que  les 
résultats  n'aient  pas  répondu  à  ce  qu'on  devait  attendre  des  prévisions 
d'un  chimiste  aussi  célèbre  e(  d'un  expérimentateur  aussi  habile.  Cette 
circonstance  prouve  victorieusement ,  il  nous  semble^  en  faveur  de 
l'opinion  que  nous  avons  émise  sur  l'influence  de  la  pression  et  du 
changement  de  température  dans  l'altération  des  fruits.  On  verra  plus 
loin  que  les  seules  expériences  qui  aient  offert  quelques  chances  de  suc- 
cès^ et  qu'on  doit  à  M.  Loiseleur-Deslongcharops^  sont  fondées  sur  ces 
deux  conditions  indispensables. 

Bien  que  l'expérience  de  la  conservation  des  fruits  dans  l'azote 
n'ait  pas  en  de  succès,  nous  allons  néanmoins  la  rapporter,  ne  fût-ce 
que  pour  prouver  que  les  théories  les  plus  séduisantes  sont  souvent 
renversées  par  les  faits. 

«  Quand  on  place,)»  dit  M.  Bérard>  «  dans  des  milieux  dépourvus 
d'oxygène,  des  fruits  détachés  de  l'arbre  et  susceptibles  d'achever  eux- 
mêmes  leur  maturation,  ils  ne  mûrissent  pas^  mais  cette  faculté  n'est 
que  suspendue,  et  on  peut  la  rétablir  en  mettant  le  fruit  dans  une  at* 
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moq^hère  capable  de  lui  ealeyer  du  carbone.  Si  cependant  le  séjour 
dans  le  premier  miliea  est  trop  prolongé ,  dors  le  fmii ,  en  conser- 
vant toojoors  à  pea  près  la  même  apparence  extérieure ,  a  perdu 
tout  à  fait  la  faculté  de  pouyoir  mùrir^  il  a  subi  des  altérations  par- 
ticulières. » 

Il  résulte  de  là^  toujours  d'après  le  même  auteur^  qu'on  peut  con- 
seryer  pendant  quelque  temps  la  plupart  des  fruits,  surtout  ceux  qui 
tt^ont  pas  besoin^  pour  mùrlr^  de  rester  attachés  aux  arbres,  et  prolon- 
ger  ainsi  la  jouissance  que  nous  procurent  ces  agréables  aliments.  Le 
procédé  k  plus  simple  consiste  à  di^ioser  au  ft>nd  d'un  bocal  de  Terre 
une  pâte  formée  ayec  de  la  chaux,  du  sulfate  de  fer  et  de  l'eau,  et  à  y 
iatroduire  ensuite  les  fruits  bien  sains  et  cueillis,  quelques  jours  avant 
leur  maturité.  On  isole  ces  fruits  d'une  manière  quelconque  de  la  pàto 
qui  est  dans  le  fond  -,  on  les  sépare  autant  que  possible  les  uns  des  au- 
tres, et  on  bouche  le  bocal  avec  un  bouchon  de  liège  parfaitement 
masUqué.  Les  fruits  se  trouvent  bient6t,  par  cette  disposition,  dans  un 
milieu  dépourvu  d'oxjgènc,  et  peuvent  s'y  conserver  plus  ou  moins, 
suivant  leur  nature  :  les  pêches,  prunes  et  abricots,  de  vingt  jours  à 
un  ixms',  les  poires  et  les  pommes,  environ  trois  mois.  Si  on  les  retire 
après  cette  époque,  et  qu'on  les  abandonne  quelque  temps  à  l'air,  ils 
mûrissait  fort  bien;  mais,  si  l'on  excède  beaucoup  le  temps  prescrit^ 
les  fruits  subissent  une  altération  particulière  et  ne  peuvent  plus, 
mêrir* 

Nous  ne  pouvons  nous  dispenser  de  faire  remarquer  que,  dans  ses 
expériences,  M.Bérard  recommande  toujours  de  prendre  et  prend,  en 
effet,  les  îruiiB  quelques  jours  avani  leur  maiuriié,  et  conséquemment 
dansdesconditionsdéjà  trèsfavoraUesàleurcooservation.  Cette  circon- 
stance est  très  importante,  et  nous  n'hésitons  pas  à  dire  qu'ib  se  fus- 
sent conservés  le  même  laps  de  tempt-  à  l'air  libre.  Les  fruits  verts  ou 
non  mûrs  sont  réfractaires  à  l'influence  de  l'air  ou  de  tous  autres  gaz 
quels  qu'ib  soient  -,  c'est  seulement  lorsqu'une  assez  longue  pression 
ou  des  changements  de  température  ont  dérangé  l'équilibre  et  effec- 
tué le  premier  degré  d'altération,  qu'ils  l'activent  et  favorisent  de 
nouvelles  combinaisons. 

Quoi  qu'il  en  soi t,  occupé  depuis  longtemps  et  assez  i  0  fructueusemen  t , 
nous  l'avouons,  des  moyens  de  conserver  des  produits  si  utiles,  nous 
avons  mis  le  plus  grand  empressement  à  répéter  une  expérience  présentée 
d'anemanièrcaussidécisive.  C'estàregrel  que  nous  nous  trouvons  forcé 
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d'en  contester  le  résultat  ;  le  temps  n^  pas  manqué  pour  mettre  à 
profit  ce  moyen  de  conservation^  proposé  il  j  a  plos  de  qninze  ans,  et 
cependant  il  n'est  pas  renu  à  notre  connaissance  qu'on  soit  parvenu  à 
conserver  les  fruits  dans  Fazote.  Nous  ne  nous  sommes  pas  borné , 
comme  on  le  pense  bien,  à  uoe  seule  expérience  contradictoire  ;  quoi 
qu'il  en  soit,  nous  ne  rapporterons  que  celle  qui  suit,  et  les  modifica- 
tions qu'elle  nous  a  suggérées. 

Nous  avons  suspendu,  dans  uu  boeai  d  olives  ^  une  pèche  assez 
ferme,  mus  offrant  cependant,  sous  le  rapport  de  la  couleur,  l'appa- 
rence de  la  maturité;  son  poids  était  de  80  grammes;  la  partie  infé- 
rieure du  bocal  avait  été  préalablement  enduite  d'une  couche  assez 
épaisse  de  protoxjde  ie  fer  hydraté  récemment  préparé.  Il  fut  promp- 
tement  et  soigoeusement  bouché.  Nous  n'avons  remarqué ,  les  ctaq 
ou  six  premiers  jours,  aucune  altération;  mais,  peut  de  temps  après, 
la  partie  de  la  pèche  qui  reposait  sur  le  carton  se  trouva,  ainsi  que 
lui ,  très  humide;  la  pèche  s'était  encore  affaissée  par  son  propre 
poids,  raltératîon  qu'elle  offrait  était  particulière  et  ne  ressemblait 
nullement  à  celle  qui  se  produit  à  l'air  libre,  comme  nous  nous  on 
sommes  assuré  en  la  comparant  avec  une  autre  placée  dans  lescircon- 
stances  ordinaires.  Il  résulte  évidemment  pour  nous  de  cette  expé- 
rience que  l'azote  modifie  l'altération^  mais  ne  la  suspend  que  très  im- 
parfaitement. 

Croyant  devoir  attribuer  à  l'humidité  la  prompte  altération  4e  la 
pèche  précédente,  nous  en  plaç&mes  une  autre  dans  les  mêmes  con- 
ditions, avec  cette  différence  que  ilous  mimes  dans  le  fond  du  bocal 
de  la  chaux  en  contact  avec  le  protoxyde  de  fer  ;  il  se  produisit  aussitôt 
un  dégagement  de  chaleur  assez  coosidérable ,  et  la  pâte  qui  en  ré- 
sulta prit  assez  de  solidité.  Dix  jours  après,  nous  analysâmes  le  gaz,  et 
nous  trouvâmes  qu'il  n'était  en^Are  que  de  l'azote.  La  pèche  n'avait 
prouvé  aucune  altération*,  elle  n'était  pas,  comme  la  précédente, 
couverte  d'humidité;  enfin  l'addition  de  la  chaux,  dans  cette  circon- 
stance, nous  parut  offrir  quelque  avantage,  car  l'altération  fut  moins 
prompte. 

Canservaiian  des  fruits  par  V acide  carboniqm.  De  tous  les  gaz,  c'^est 
encore  l'acide  carbonicpie  qui  nous  a  présenté  le  plus  de  succès.  En 
effet,  les  fruits  que  nous  y  avons  plongés  présentaient  encore,  après 
un  mois,  un  aspect  assez  satbfaisant;  après  ce  laps  de  temps,  ils  ne 
tardèrent  pas  à  s'altérer  :  les  raisins  devinrent  opaques^  les  poires  se 
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biossirefil;  noos  remarquâmes  en&n,  lors  de  rourertore  des  bocaux^ 
iom  les  earBctères  èe  la  fermenUlioii  aleooliqae  ^  qoe  le  gaz  acide 
carbonique  u'aTait  probablement  fait  que  relarder.  Pentrétre  n'esl-il 
pas  inutile  de  faire  remarquer  que  ce  gaz,  très  mauyais  conducteur 
du  tuîde  électrique,  garantit  peut-être  les  fruits  de  cet  agent  si  pun- 
sant  de  décomposition. 

Le  gaz  hjdrogène  ne  nous  a  pas  paru  tendre  à  la  conservation  des 
fruits. 

Conserv^an  des  fruits  par  V acide  stdfiêreux.  Quelques  expériences 
faites  avec  le  gac  acide  sulfureux  nods  araient  d'abord  donné  beau- 
coup d^espoir,  mais  il  ne  s^est  pas  réalisé.  Les  fruits  soumb  à  son  ac- 
tion ,  bien'  qu'assez  satisfaisants  sous  le  rapport  de  l'aspect,  étaient 
loin  de  l'être  sous  celui  de  la  sareur,  qui  était  fade^  nous  nous 
abstiendrons,  attendu  le  peu  d'intérêt  qu'elles  offrent,  de  les  rap- 
porter (1). 

C<mservaiion  des  fruits  par  la  vapeur  J^ esprit  de  vin.  La  yapeur 
d'esprit  de  vin  nous  ayant  offert,  sous  le  rapport  de  la  conserration 
des  caractères  physiques,  des  résultats  avantageux,  nous  croyons  de- 
voir rapporter  les  expériences  suivantes. 

Deux  poires  suspendues  dans  un  bocal  contenant  environ  un  vlng^ 
tiéme  de  sa  capacitéd'esprit  de  vin,etcon8équemment  gagées  dans  une 
atmosphère  diargée  de  vapeurs  aloooGques,  offrirent  bien  promptement 
les  caractères  du  blossissement.  L'alcool,  qui  marquait  d'abord  36% 
se  trouva,  quatre  mois  après,  n'en  plus  marquer  que  15  ;  il  s'était, 
comme  on  le  voit,  opéré  une  mutation  entre  l'eau  de  végétation  des 
poires  et  l'sdcool  absolu;  elles  n'étaient  pas  diminuées  de  volume;  elles 
paraissaient,  au  contraire,  tuméfiées^  et  on  remarquait  des  gouttelettes 
aqueuses  à  leur  surface. 

Une  grappe  de  raisin  bien  saine  fut  également  suspendue  dans  la 
vapeur  d'esprit  de  vin  ;  elle  prit  assez  promptement  un  aspect  particu- 
lier :  les  grains  devinrent  opaques  et  d'un  brun  clair;  ils  restèrent 
aiari ,  sans  éprouver  d'autre  altération ,  pendant  plus  de  six  mois.  Le 
bocal  ayant  été  ouvert  après  ce  laps  de  temps,  l'alcool  se  trouva  affai- 

(i)  Mas  r^cemmeiit,  M.  Bracoonot  a  fait  rappHcaiion  du  même  mode  de  conserra- 
tion à  certains  k'gumes  aqaeuz ,  a^ec  phis  de  succès,  à  ce  qu'il  paraît;  il  a  plongâ , 
dans  ce  gaz,  de  Toseille,  de  la  laitue  fraîche,  et  les  a  conservées  dans  un  état  assez  sa- 
tisfaisant pour  qu'il  soit  possible  de  mettre  ce  procëdif  à  profit  pour  les  besoins  de» 
b6pttaiix  de  la  marine. 
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bli  comme  dans  Pcxpéricnce  précédente ,  mais  moins  cependant  y  car  il 
marquait  encore  20  d^és.  Le  raisin  était  ferme,  avait  une  savenr 
très  alcoolique  >  et  paraissait  susceptible  de  se  conserrer  indéfiniment 

Ce  mode  de  conservation ,  qui  parait  offrir  peu  d^iniërét,  en  pré- 
senterait peut-être  davantage  si  on  l'employait  pour  la  conservation 
des  pièces  anatomiques  :  ce  qu^il  y  a  de  certain  y  c^est  qu'il  nous  a  par- 
faitement réussi ,  et  qu'il  nous  a  permis  de  conserver  jusqu'à  présent 
une  poire  qui  offre  des  caractères  botaniques  intéressants. 

Conservation  des  fruits  par  la  dessiccation.  La  dessiccation,  bien 
qu'elle  sacrifie  la  forme,  n'en  est  pas  moins  un  moyen  de  conservation 
d'une  asseï  grande  importance  i  elle  s'effectue  principalement  à  l'égard 
des  fruits  sucrés,  tels  que  les  diverses  espèces  de  raisins,  les  dattea, 
les  jujubes,  les  figues,  certaines  espèces  de  prunes*,  elle  a  l'avantage^ 
en  favorisant  la  réaction  des  principes,  de  développer  une  plus  grande 
quantité  de  sucre,  et  de  permettre  à  celui-ci,  par  suite  de  la  soustrac- 
tion d'une  grande  partie  de  l'humidité,  d'agir  comme  condiment  des 
autres  principes. 

Les  précautionsà  observer  se  modifient  suivant  la  nature  des  fruits  et 
le  climat  ^us  lequel  ils  se  développent;  elles  consistent >  en  général,  à 
cueillir  les  fruits  après  le  lever  du  soleil,  et  lorsqu'ils  sont  parfaitement 
mûrs,  à  les  exposer  sur  des  claies  dans  des  lieux  secs  et  aérés ,  à  les  r«- 
tournersouvent,  en  ayantsoin  de  les  isoler  autant  que  possible;  à  séparer 
ceux  qui  ne  sont  pas  très  sains,  d'abord  parce  qu'ils  ne  se  conserve- 
raient pas,  et  ensuite  parcequ'ils  provoqueraient  l'altération  des  autres. 

Dans  les  climats  tempérés,  on  est  obligé  de  terminer  au  four  la  des- 
siccation des  prunes,  des  abricots,  etc.,  en  les  y  exposant  à  plusieurs 
reprises  :  ce  n'est ,  toutefois ,  que  lorsque  la  dessiccation  est  déjà  avan- 
cée qu'on  a  recours  à  ce  moyen;  il  demande  de  grandes  précautions, 
et  conséquemmentune  surveillance  très  active. 

Dessiccation  complet»  des  fruits  pour  boissons.  La  dessiccation  com- 
plète s'exerce  plus  particulièrement  sur  les  fruits  acides  su<;rés,  tels  que 
les  pommes  et  les  poires  ;  elle  a  formé  naguère,  pendant  quelques  an- 
nées, une  branche  decomma'ce  assez  importante,  attendu  l'emploi 
que  l'on  faisait  des  fruits  secs  pour  la  composition  des  boissons  fer- 
mentées.  Ces  boissons,  plus  spécialement  à  l'usage  delà  classe  pauvre» 
u^'étaient  pas  sans  agrément,  surtout  lorsque  la  saison  permettait  d'y 
ajouter  des  fruits  frais.  Leur  consommation,  devenue  d'une  assez 
grande  importance,  attendu  la  rareté  des  vins  par  suite  de  mauvaises 
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récoltes^  fixa  Pattention  du  fisc,  qui ,  eD  les  soumettant  aux  droits^  en 
néantU  bientôt  Posage.  Ces  boissons,  plus  rafraîchissantes  que  toni- 
ques, étaient  d'un  usage  mieux  indiqué  Tété  que  rhi?er. 

Le  procédé  de  dessiccation  consistait  à  couper  les  poires  et  les  pom- 
mes par  tranches  ou  par  quartiers ,  et  à  les  soumettre  alternativement 
iPaction  de  Pair  et  d'un  four  légèrement  chauffé,  jusqu'à  ce  que  la 
dessiccation  complète  ne  permit  plus  à  Pair  humide  d'exercer  une  ac« 
tion  nuisible. 

On  Toit,  d'après  ce  qui  précède,  qu'ainsi  que  nous  Pavons  dit^  on 
n'est  pas  encore  parvenu  à  conserrer  les  fruits  pulpeux  ou  mous  tels 
qoe  la  nature  nous  les  offre,  arec  leurs  formes,  leur  arùme  et  leur 
sa?eur;  ces  caractères  sont  généralement  plus  ou  moins  sacrifiés,  selon 
les  procédés.  Les  vAicules  les  plus  appropriés  sont  le  sucre,  l'eau  de 
TÎe  et  le  vinaigre  ;  le  premier  est  plus  spécialement  consacré  à  la  con- 
servation de  l'arôme,  et  les  deux  autres  à  celle  de  la  forme. 

Conserv^aian  des  fruits  au  moyen  du  sucre.  Le  choix  de  cette  sub- 
stance n'est  pas  indifférent  5  il  doit  être  très  beau  lorsqu'on  se  propose 
de  le  réduire  en  poudre  pour  saupoudrer  certains  fruits  entiers,  les 
groseilles,  les  cerises,  l'ananas  ou  les  quartiers  d'orange,  ou  bien  en- 
core lorsqu'on  le  destine  à  la  préparation  des  candis.  Lorsqu'au  con- 
traire on  le  fait  entrer  dans  la  composition  des  gelées,  confitures  ou 
marmelades ,  on  doit  le  prendre  mrâns  pur  et  retenant  encore  un  pou 
de  sucre  incristallisable. 

Confitures  sèches  et  fruits  candis.  On  prépare  en  confitures  sèches  ou 
candies  les  fruits  entiers  on  coupés  par  quartiers^  on  commence  d^abord 
par  les  blanchir,  c'est  à  dire  qu'on  les  fiût  bouillir  pendant  quelques 
minutes  dans  Peau  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  perdu  une  partie  de  leur 
saveur  acre  ;  on  les  fait  égontter  ensuite  sur  un  tamis  de  crin ,  puis  on 
les  plonge  dans  un  sirop  cuit  à  la  plume  (1).  On  répète  cette  opération 
jusqu'à  ce  qu'ils  aient  perdu  leur  humidité  surabondante,  ce  qu'on 
reconnaît  à  la  fermeté  qu'ils  acquièrent  et  qu'ils  doivent  à  l'introduc- 
tion, dans  leur  parenchyme ,  d'un  liquide  plus  dense  et  plusconsis- 

(i)  T^  caisson  à  la  plume  se  recoDnatt  à  plusititirs  indices  que  fait  dîslîngner 
nùiUtode  de  ce  geofe  de  traycil,  et  notamment  lonqu'en  trempant  Fëcamoire  dans 
le  sucre  et  soufflant  au  trayers  il  s'échappe  des  globules  lëgcrs  réunis  «n  groupes. 
Celle  au  cassé  se  reconnaît  en  trempant,  dans  le  sirop  bouillant,  le  pouce  et  l'index 
préalablement  plongés  dans  l'eau  fraîche;  en  éloignant  les  doigts,  le  filet  qui  se 
forme  doit  se  rompre  brAsquement. 
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tant.  On  les  retire^  on  les  place  sur  une  t<ttle  mètalliqiie  étamée  on 
argentée,  et  on  les  fait  sécher  à  l'étaye.  Ils  forment^  dans  cet  état^  les 
conserves  dites  confitures  sèches;  si  on  veat  tes  candir^  on  les  place 
dans  des  rases  contenant  du  sacre  cuit  av  cassé,  de  manière  quUk  y 
plongent  complètement  :  le  sacre  ^  en  se  refroidissant >  adhère  à  leur 
sarfacc^  et  les  courre  de  cristaux  d'aatant  plifs  beaax  que  le  sucre  était 
pins  pur. 

Confitures  liquides  ou  molles.  Les  confitures  liquides  ont  pour 
ohjet  la  conseryation  des  fruits  les  plus  succulents;  ils  y  existent 
tant^^t  par  quartiers^  tantôt  enfin  tout  à  fait  dénaturés  quant  à  U 
forme.  Leur  préparation  exige  quelques  précautions  que  nous  allons 
indiquer.  On  doit  d^abord ,  autant  que  possible^  donner  au  sirop  la 
couleur  du  fruits  et  non  pas  au  fruit  la  couleur  du  sirop ,  comme  cela 
arrive  trop  souvent;  il  doit,  en  outre ^  être  assez  étendu  pour  opérer 
leur  cuisson  et  se  pénétrer  de  leur  arùme^  puis  rapproché  séparéïnent 
avec  précaution  ,  et  versé  ensuite  sur  les  fruits  de  manière  à  les  cou- 
vrir entièrement.  Le  degré  de  cuisson  n'est  pas  facile  à  déterminer^ 
car  il  dépend  de  la  nature  du  fruit  et  de  son  degré  de  maturation.  Il 
doit  être  plus  ou  moins  cuit^  suivant  que  celui-ci  est  plus  ou  moins 
succulent;  ce  qui  importe  surtout^  c'est  qu'il  remplace  l'eau  de  végé- 
tation en  conservant  un  d^é  de  concentration  assez  élevé  pour  que 
la  fermentation  ne  puisse  se  développer.  La  belle  qualité  du  sucre 
est  ici  d'une  indispensable  nécessité  pour  le  succès  de  Topération. 

Nous  ferons  remarquer^à  cette  occasion,  qu'on  doit,  en  général^  dans 
la  préparation  des  confitures^  prendre  de  beau  sucre  ;  car  lesproduib 
ne  sont  pas  seulement  plus  beaux  ^  maia  aussi  plus  considérables.  Le 
seul  inconvénient  qu'il  offre  consiste  à  favoriser  la  cristallisation;  mais 
on  peut  l'éviter  par  Taddition  d'une  très  petite  quantité  de  mid  de 
Narbonne  :  les  opérations  sont  aussi  et  plus  promptes  et  plus  sûres. 
Ces  considérations  sont  de  nature  à  faire  réserver  l'emploi  des  sucres 
inférieurs  pour  la  préparation  des  confitures  communes,  marmelades  et 
raisinés. 

Gelées  de  fruits.  Les  gelées  se  préparent,  ou  avec  les  fruits  directe- 
ment coupés  par  quartiers^  comme  les  coins,  les  pommes ^  etc.^  ou 
avec  les  sucs  de  fruits  seulanen  t  :  exemple^  les  groseilles,  le  verjus,  etc. 
La  proportion  de  sucre  est  la  même  que  pour  les  confitares  propre- 
ment dites;  elles  ont  pour  caractères  d'être  translucides  et  tremblantes. 
Leur  cuisson  demande  quelques  précautions.  Il  est,  par  exemple,  cer- 
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laines  limites  d'éraporation  en  deçà  desquelles  il  ne  faat  pas  rester,  et 
qn'il  ne  fant  pas  dépasser  non  plus,  car  on  risquerait  de  les  voir  passer 
à  la  fermentation  ou  candir,  et  se  couvrir  de  cristaux.  Pour  remédier 
à  ce  dernier  inoonrénient ,  on  peut,  conune  nous  l'ayons  dit  plus  haut, 
j  ajouter  un  peu  de  miel  de  Narbonne. 

Les  gelées  devant,  en  général,  leur  consistance  à  la  présence  de  l'a- 
cide peetique,  on  doit  éviter  tout  ce  qui  pourrait  le  détruire;  l'action 
prolongée  des  acides  et  de  la  chaleur  est  dans  ce  cas. 

Marmdadeê  de  firuiu.  Les  marmelades  sont  des  confitures  m6lles 
ou  demi-liquides  faites  avec  la  pulpe  de  certains  fruits,  tels  que  les  pé- 
cbes,  les  abricots  et  les  prunes,  mais  dans  lesqudles  on  fait  entrer 
moins  de  sucre.  Leur  préparation  consiste  à  couper  les  fruits  par  quar- 
tiers, à  rejeter  le  centre  et  les  parties  qui  pourraient  avoir  éprouvé 
un  commencement  d'altération,  et  à  faire  cuire  dans  le  moins  d'eau 
possible  et  ajouter  plus  ou  moins  de  sucre,  suivant  qu'on  doit  en  effec- 
tuer la  consommation  plus  ou  moins  promptement.  On  verse  dans  des 
pots  bien  secs,  et  on  ajoute  les  amandes  mêmes  des  fruits,  après  en  avoir 
enlevé  la  pdnre  en  les  plongeant  dans  l'eau  bouillante.  Pour  ne  pas 
introduire  d^humidité  dans  la  marmdade,  on  a  dû  prendre  la  précau- 
tion de  les  faire  sécher. 

On  était  autrefois  dans  l'usage  de  pister  les  fruits  et  de  passer  la 
pulpe  au  travers  d'un  tamis;  mais  depuis  qu'on  sait  que  l'arôme  réside 
dans  la  pdlicule  (fd  les  couvre,  on  se  garde  bien  de  la  rejeter. 

Les  camp^teê  ne  diffèrent  des  marmelades  qu'en  ce  que  les  fruits  y 
sont  généralement  pelures,  laissés  entiers  ou  par  quartiers;  on  ajoute 
le  sucre  à  l'eau  qui  a  serti  à  les  cuire ,  et  on  en  forme  un  sirop  qui  sert 
à  les  baigner. 

PâUs,  Les  pâtes  ne  sont  autre  chose  que  des  marmelades  sèches;  Jeur 
préparation  consiste,  en  effet,  à  effectuer  leur  dessiccation  avec  pré- 
caution. Lorsque  le  fruit  est  amené  à  l'état  de  marmelade  assez  con- 
sistante. On  étend  cette  pftte  molle  sur  des  tablettes  saupoudrées  de 
sucre,  et  on  opère  la  dessiccation  jusqu'à  la  consistance  convenable,  en 
eiposant  alternativement  à  l'action  du  soleil,  et  d'un  four  légèrement 
chauffé,  ou,  mieux,  d'une  étnve. 

Frmti  cm$ervi9  df  eau  de  vie.  Les  fruits  conservés  au  moyen  de 
l'eau  de  vie'sont  généndement  les  cerises,  les  prunes,  lesabricots ,  les  pé - 
efaes  et  certaines  espèces  de  poires  ;  ils  doivent  être ,  en  général,  cuelHis 
un  peu  avant  leur  maturité  :  cette  précaution  est  nécessaire  pour  qu'Us 
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conservent  leurs  formes.  Après  les  avoir  soigneusement  essujés  dans 
un  linge  nidé  pour  enlever  le  duvet  cotonneux  qui  les  recouvre^  on  les 
plonge^  pour  les  blanchir^  dans  de  Tean  bouillante  légèrement  alunée 
(deux  gros  environ  dWun  par  livre  d'eau).  Cette  qpié^ation  a  pour 
objet  de  ramollir  la  chair  et  de  rendire  la  pellicule  plus  résistante^  on 
les  met  ensuite  égoutter  sur  des  tamis  *,  puis  on  les  f^nge  dans  un 
sirop  desucro  alcoolisé  et  diversement  aromatisé;  oa  bouche  soigneu- 
sement les  bocaux  qui  les  renf^ment  et  ou  conservé. 

L'usage  d'exposer  les  ratafias  et  les  fruits  à  Teau  de  vie  au  soleil  pour 
favoriser  la  combinaison  des  principes  est  plus  nuisible  qu'ulQe  ;  une 
température  basse  remplit  mieux  cet  objet  :  on  peut  donner^  pai^  exem- 
ple ,  les  caractères  de  la  vétusté  à  des  eaux  de  vie  nbuvdles  ou  à  des 
vins  nouveaux;  en  les  exposante  une  température  audessoiis  de  zéro, 
ou  en  plaçant  les  vases  qui  les  renferment  dans  des  couranls  d'eau. 

Fruits  conservés  au  tRoyen  du  vmaigrs.  Les  fruits  conservés  au 
mojen  du  vinaigre  sont  généralement  les  cornidions ,  les  graines  de 
capucine  9  les  bigarreaux  verts  ^  les  jeunes  épis  de  blé  de  Turquie  >  les 
pois^  les  haricots^  etc.  Ce  véhicule  n'entre  pas  seulement  dans  ce  genre 
de  composition  comme  agent  de  conservation^  mais  encore  comme 
condiment;  il  sort,  en  outre^  à  relever  la  saveur  fade  des  substances 
que  Pou  7  plongé^  et  les  rend  d'une  «digestion  plus  facile.  Noïis  indi- 
querons^ lorsque  nous  nous  occuperons  de  l'histoire  des  cornichons, 
les  précautions  préalables  qu'exige  leuf  conservation.  Notre  dessdn 
étant  de  ne  nous  occuper  ici  de  la  ^ns^vatiou  dans  le  vinaigre  que 
d'une  manière  générale^  nous  dirons  seiulement  que  les  fruits  doivent 
préalaUemenl  être  plongés  dans  l'eau  bouillante;  puis,  lorsqu'ils  ont 
été  soigneusement  égouttés^  introduits  dans  des  vases  que  Tonremplii 
ensuite  de  vinaigre.  Après  quelques  jours  de  macération,  on  décante , 
on  concentre  de  nouveau  le  vinaigre  par  l'ébuUition ,  on  le  verse  en- 
suite sur  les  fruits  et  on  procède  ainsi  deux  et  même  trois  Uàè,  suivant 
la  force  de  cet  acide.  Il  s'opère^  daqs  ce  cas,  une  mutation  entre  l'eau 
de  végétation  des  fruits  et  l'acide  acétique  absolu  du  vinaigre.  Cette 
mutation  leur  fart  acquérir  le  goût  aigrelet  qu'on  recherdie^  et  leur 
communique^  en  outre,  un  certain  degré  de  fermeté  qui  rend  leur 
conservation  plus  facile. 

Atchar  de  VInde,  Les  peuples  orientaux  et  notamment  les  Indiens^ 
vivant  preaitad  exclusivement  de  rii  et  de  substances  fadea,  sont  dans 
la  nécessité  (nresque  absolue,  pouf  exciter  leur  appétit  et  ranister  leurs 
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oi^panes  digestifs  trop  soaT6iit  dans  un  état  dUnertie  ou  d'atonie,  de 
faire  usage  de  stînoiaDts  assez  actifs  :  ils  donnent  le  nom  d^atcbar  à 
des  conserves  de  fruits  effecloées  dans  du  yinaigre  de  palmier  (1)  ^  ils 
cboisisseiit,  à  cet  effet,  des  fruits  yerts  et  généralement  astringente. 

M.  Yirej,  dontles  connaissances  en  iûstoire  naturelle  sont  fort  éten- 
dues, ayant  eu  Poceasion  d'examiner  l'une  de  ces  préparations.  Fa 
trouvée  composée,  1«  de  petites  mangues,  mcmgifera  pinnata^  3*  des 
bilimbisy  fruit  de  Vaverhoa  acida,  des  carambolis,  a/oerhoa  carambola^ 
3*  des  fruits  du  blindonnier,  garcinia  cekbica ,  et  des  mangoustans  , 
garcMamangoitana^  4^  des  manuelles,  cr€Uœva  marenf^as^ des  mombins 
conduis  immèbin  /  5*  de  petites  bananes  divisées  par  trancbes,  musa 
faradiàiaca^  6*  plusieurs  sortes  de  citrons,  shaddeks,  bigarades,  pam- 
plemouses,  cédrats^  avant  leur  maturité,  ciirus  Umomum  decumana  ; 
V  déjeunes  pousses  de  plusieurs  <b/tcAof  tetragonchius,  èephaseolus 
kmaim  mmimus,  etc.,  beaucoup  de  pimepts,  capêieum  camutan  et  groê- 
$um,  etc.;  ce  sont  surtout  ces  derniers  qui  donnent  de  la  force  aux 
atebars  ^  8"  on  j  ajoute  encore  des  semences  pilées  de  moutarde,  sina- 
fisramoêa  eidechwna  -,  9"^  les  jeunes  fruitsdu  palmier  satibus  de  Rumpf^ 
c'est  le  latanier  à  feuiUes  ronde»,  ccryphu  r^twidifoUa-,  ils  servent 
comme  nos  eépm. 

Enfin  l'on  ajoute  quelquefois  aux  atebars,  comme  aromate,  les  ra- 
cines fratcfces  de  gingembre,  de  même  qu'on  met  de  l'ail  et  des  clous 
de  girofle  dans  les  cornicboDS. 

Mode  de  eamertxMon  dês  fruité  par  la  méàode  d^ Appert.  On  doit  à 
M.  Appert  un  procédé  de  conservation  qui  ne  remplit,  il  est  vrai,  le 
bat  que  Pon  doit  se  proposer  qu'en  partie  -,  mais  nous  nous  empressons 
de  le  reconnaître,  les  résultats  qu'il  obtient  n'en  sont  pas  moins  tréa 
ÎBiporlAnta.  Cet  économistes  eiBt,  en  eflbt>  parvenu  k  conserver  l'arôme 
et  la  saveur  dea  firnils,  en  sacrUbat,  il  est  vrai,  leur  forme  et  surtout . 
leur  couleur. 

L'application  qu'il  a  ftiite  de  ce  procédé  à  la  conservation  de  toutes 
les. siÀstanoes alimentaires,  animalea  ou  végétales,  simples  ou  com- 
posées, n'est  pas  sans  utilité  *,  certains  arts,  et  particulièrement  celui  du 
glacier,  ont  mis  à  proit  cette  précieuse  découverte  pour  reproduire 

(i)  On  BÛt  que  la  tivc  de  cei  bMOX  arbiés,  mise  à  fermenter  dans  de$  eîrcon- 
sUnces  faTM-ables,  fournit  un  yin  qui,  suirant  les  contrëes,  porte  les  nom»  de  tarjr  oa 
cabou,  et  qui  passe  à  l'ac^tification  avec  nnc  extrême  facilit<î  j  le  yinaigre  qui  en  ré- 
sulte est  limpide  et  d^une  sayeur  franche. 
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arliGcielIemenC  les  fniiis  avec  leurs  formes^  et  sortoat  «?ec  rarùmeqnî 
les  distiogae.  Si  Ton  a  pa  contester  à  M.  Appert'le  mérite  de  Im  déccm* 
verte,  on  ne  pourrait^  sans  injustice^  loi  refoser  le  mérite  de  Tapplica- 
tîon }  c^est>  «n  effets  àses  recherches  laborieuses qu^ou  doit  la  porfection 
que  cet  arl  nouveau  a  acquise^  perfection  telle  que  les  chances  de  succès, 
'qui,  il  n^y  a  pas  encore  longtemps,  étaient  rares,  sont  devenues  pres- 
que eeriaines  dans  rétablissement  qu^il  dirige. 

Ce  procédé  consiste  : 

l"".  Â  renfermer  dans  des  bouteilles  ou  bocaux  les  substances  que 
l'on  veut  conserver; 

2<'.  A  boucher  ces  différents  vases  avec  la  plus  grande  attention  ; 
car  c'est  principalement  au  soin  que  Ton  apporte  dans  cette  opération 
que  l'on  doit  le  succès  ; 

3"*.  A  soumettre  ces  substances,  ainsi  renfermées,  à  l'action  de  l'eau 
bouillante  d'un  bainrmarie^  pendant  plus  ou  moins  de  temps,  selon 
leur  nature. 

Ce  chapitre  étant  exclusivement  consacré  aux  moyens  généraux  de 
conservation  des  fruits,  nous  indiquerons,  à  l'histoire  de  chacun  d'eux, 
les  moyens  appropriés  et  le  temps  qu'il  convient  de  les  soumettre  à 
Faction  de  Feau  bouillante,  pour  que  l'opération  réussisse.  Cependant 
ce  procédé  formant  maintenant  une  branche  assez  importante  de  l'éco- 
nomie domestique ,  et  son  succès  dépendant  de  quelques  précautions 
indispensables,  nous  allons  les  signaler  ici  ;  dies  consbtent  : 

l*".  Dans  le  choix  des  bouteilles  qui  doivent  étro  bien  conditionnées, 
c'est  à  dire  que  la  matière  soit  r^artie  également  dans  toutes  les  par- 
ties; elles  doivent,  en  outre,  pour  rendre  le  boudiage  plus  facile  et 
plus  complet,  être  munies  d'un  filet  saillant  dans  l'intérieur  du 
goulot.  Ce  filet  a  pour  objet ,  en  cas  de  diminution  du  volume  du 
bouchon  par  l'action  de  la  chaleur,  de  faire  obstacle  à  la  rentrée  de 
l'air. 

2*.  Dans  le  choix  des  bouchons  qui  doivent  être  fabriqués  du  liège 
le  plus  fin  et  comprimés  au  moyen  du  mftchoir  k  levier  imaginé  par 
M.  Appert. 

3"*;  Les  bouteilles  ou  bocaux  doivent  être,  conune  nous  l'avons  dit^ 
bouchées  avec  plus  grand  soin ,  soit  avec  de  la  ficelle,  soit  avec  du  fil 
de  fer,  et  quehpiefois  l'un  et  l'autre,  comme  on  le  pratique  pour  le  vin 
de  Champagne. 

i"".  Les  bocaux  et  bouteilles  doivent  être  enveloppés  de  linges  ou  q[ii^ 
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èms  des  sacs  bits  exprès ,  poar  être  placés  au  bain-marie^  et  debout 
taùiDt  qae  posâble  dans  la  chaudière  ou  le  baîn-marie. 

5''.  Le  yase^  quel  quMI  soit^  doit  être  rempli  d^eau  et  maintenu  à 
60  dc^frés^  sans  èbnllitioii ,  pour  ériter  que  Févaporalion  n^oblige  à 
en  ajouter  de  nouvdle. 

6\  Il  convient  de  retirer  Peau  de  la  diaudière  plutôt  que  d^en  reti- 
rer les  bouteilles^  afin  de  rendre  le  refroidissement  moins  subit. 

T.  Enfin  on  procède  au  goudronnage  en  évitant  de  secouer  les  bou- 
teilles, €i  on  place  sur  des  lattes  dans  un  lieu  frais. 

Dans  l'état  actuel  des  connaissances  humaines,  toute  découverte 
n'est  complète  et  le  but  qu^on  se  propose  réellement  atteint  que  lors^ 
qae  les  causes  sont  connues  et  les  phénomènes  expliqués;  c'est  seule- 
ment alors  que  l'on  obtient  des  résultatsconstants,  etquelesdécouvcrles 
sont  profitables.  Gonvaineue  de  cette  vérité,  l'Académie  des  sciences 
iavita  M.  Gaj-Lussac  à  rechercher  quelle  pouvait  être,  dans  le  procédé 
de  M.  Appert,  l'action  conservatrice.  Ce  savant  la  trouva  dans  l'altéra* 
lion  que  la  dialeur  fait  éprouver  an  ferment.  Nous  extrairons  de  son 
rapport  les  observations  suivantes,  et  nous  les  ferons  suivre  de  cdies 
qni  nous  sont  propres  : 

(c Les  substances  yégétales  et  animales,  »ditce  chimiste  célèbre,  #  par 
lenr  contact  avec  l'air  acquièrent  promptement  une  disposition  à  la  pu- 
trJlM^tion  et  à  la  fermentatien;  mais  est  les  exposant  à  la  température 
de  l'eau  boui&ante^  dans  desyases  bien  fermés,  l'oxygène  absorbé  pro- 
duit une  nouyeUe  combinaison,  qui  n-'cst  plus  propre  à  exciter  la  fer- 
nentation  on  la  patrétetion,  eu  il  devient  concvet  par  la  chaleur  de  fa 
■lème  manière  que  l'alimmine. 

«  On  remarque  en  effet,  »  continue-t-il,  «  qu'un  suc  disposé  à  la  fer- 
mentation, et  parfaitement  limpide,  se  trouble  à  la  température  de 
l'eau  bouillante,  et  n'est  plus  susceptible  alors  de  fermenter,  à  moins 
qn^on  ne  lui  donne  le  contact  du  gaz  oxjgène  ;  dans  ce  cas-ci,  on  le 
fait  bouillir  au  mcmientoù  la  fermentation  commence  à  s'y  développer , 
oa  l'arrête  promptement,  et  il  $e  fait  encore  u^  dépôt  de  nature  ani- 
male. 

»  On  peut  observer»  en  outre>  que  la  levure  de  bière  qu'on  a  exposée 
à  la  température  de  l'ébullition  de  Teau  perd  aussi  la  faâdté  d'exdter  la 
fermentation  du  sue;  or,  puisque  le  moût  de  raisin  qu'on  a  fait  bouillir 
retient  encore  en  dissolution  du  ferment  qui  ne  deman,de,  pour  produire 
la  fermentation,  que  le  contact  de  l'air,  il  faut  en  condore  qu'il  n'y  a 
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que  iâ  partie  qui  a  absorbé  Tolygène,  et  qui  probaUetaieiit  est  dans  le 
même  état  que  la  levure  de  bière  qui  soit  susc^tiUecte  aecoq^ler  par 
la  chaleur. 

»  C'est  ainsi^  »  dit-il  encore^  (c  que  je  conçois  la  couserration  des  sid>* 
stances  animales  et  végétales  ;  et  si  >  comme  les  eipériences  que  j'ai  rap* 
portées  send>lent  le  prouver^  Toxygène  est  nécessaire  au  déydoppement 
de  ia  fermentation  et  de  la  putréfaction ,  il  est  évident  que  non  seule* 
ment  il  faut  que  la  chaleur  soit  suffisamment  prolongée  pour  détruire 
ou  rendre  concrète  la  substance  qui  a  absorbé  roxygène^  et  qui  est 
propre  à  exciter  la  fermentation  ;  mais  encore^  que  les  vases  qui  ren- 
ferment \t&  substances  soient  fermés  assez  exactement  pour  que  Tair 
ne  puisse  y  pénétrer. 

»  Il  est  très  probable,  d'après  cette  théorie,  que  l'on  conser- 
verait très  longtemps  toutes  sortes  de  fruits  dans  le  gaz  hydro- 
gène et  dans  le  gaz  azote  {i)\  pourvu  qu'ils  n'eussent  point  ab- 
sorbé d'oxygène.  On  peut  aussi  en  condure  que  si  le  raisin  se 
conserve  longtemps  sans  fermenter,  c'est  parce  que  l'enveloppe 
extérieure  (2)  ne  donne  pas  accès  à  l'oxygène,  et  non,  comme 
l'a  supposé  M.  Fabroni,  d'après  une  très  belle  analyse  du  raisin, 
parce  qu0  le  ferment  et  la  matière  sucrée  sont  dans  des  cellules 
séparées.» 

Le  DK^de  d'action  du  ferment  (S)  n'étant  pas  encore  bien  connu , 
nous  allons  essaya  de  faire  comprendre  comment  non»  le  concevons. 
Pour  nous  rendre  plus  intelligible,  nous  aurons  recours  à  une  compa- 
raison ,  et  nous  choisirons  pour  exemple  une  tsame  non  arrêtée ,  dont 
le  fil  tiré  par  une  circonstance  quelconque  dissocierait  tout  le  tissu.  Le 
ferment  semble,  eneffet,  formé  par  la  réunion  de  molécules  non  agré- 
gées, et  qui,  placées  dans  des  circonstances  favorables,  sont  portées 
hors  de  leur  sphère  d'attraction,  soit  parle  calorique,  soit  par  l'élec- 
tricité. Ces  molécules,  presque  toujours  à  Tétat  naissant,  disposées  oon^ 

(i  )  On  a  TQ ,  diaprés  rappareaoe  de  raison  qu*ofire  cette  th^rie ,  le  pea  de  ftucoéi 
qui  est  résulte  des  expëriences  tentées  tant  par  M.  B^rard  quepar  noas. 

(a)  Sî  TenTeloppe  extérieure  du  raisin  n^est  pas  perméable  à  Toxygéue,  qoe  de- 
Tient  la  théorie  de  la  maturation  de  M.  Bérard,  théorie  dans  laquelle  il  fait  jouer 
à  ce  gax  un  si  grand  r61e? 

(8)  Le  ferment  est  un  produit  visqueux  particulier,  qui  se  précipite  plus  ou  moins 
abondamment  de  toutes  les  liqueurs  qui  passent  à  la  fermentation  vineuse  ;  soumis  à  la 
fermentation,  il  fournit  les  principes  suivants  :  gaz  inflammable ,  eau ,  carbonate 
dVimmoniaque,  hoile  empjrennuitiqtie,  charbon: 
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séquemiBeiiC  à  entier  en  combiDâisoa  ^  troaveiii  dans  l'air  (1)  des  été- 
monts  qui  lear  permettent  de  former  de  nouveaux  produits.  Si  donc  on 
parvient  par  un  moyen  qudoonque ,  et  nous  prendrons  pour  exemple 
Tapplication  de  la  chaleur,  comme  dans  le  procédé  d^Âppert,  ou  sim- 
plement la  coetion;  si  l'on  parvient^  disons-nous,  à  provoquer  la  com- 
binaison des  élémeDts  du  ferment  avec  la  portion  d'oxygène  contenue 
dans  l'air  de  ta  bouteille,  on  suspendra  l'altération  et  on  facilitera 
Gonséqnemment  la  conservation.  On  peut,  enfin,  comparer  le  mode 
d'action  du  ferment  ajouté  à  une  liqueur  susceptible  de  fermenter  à 
celui  que  produit  un  corps  en  ignition  placé  au  milieu  de  corps  com- 
btistiblcs  (â). 

Nous  terminerons  ce  que  nous  avons  à  dire  sur  ce  procédé  de  con- 
servation par  une  observation  qui  a  pour  objet  de  résoudre  une  ques- 
tion qui  s'est  élevée  entre  M.  Appert,  auteur  du  Livre  de  tous  les 
ménages,  et  M.  Cadet  de -Yaux,  auteur  du  livre  intitulé  Ménage  des 
fruits.  Nous  laisserons  parler  le  premier  de  ces  économistes  :  ce  M.  Cadet 
de  Vaux,  »  dit4l,  «prétend  qu'il  ne  faut  pas  parler  du  proccdé-Âppert 
pour  conserver  l'abricot  :  ce  moyen  exige  quHl  soit  pelé  et  coupé  par 
quartiers  -,  le  fruit  a  donc  perdu  sa  forme,  malgré  le  blanchiment  qui, 
d'ailleurs,  n'est  que  de  quelques  minutes  ;  il  n^a  rien  perdu  de  son  acide, 
d'autant  que  l'abricot  ne  doit  pas  être  parvenu  à  toute  sa  maturité. 

«  Ce  qu'avance  M.  Cadet  de  Vaux  ne  peut  rien  prouver,  »  dit  en- 
core M .  Appert ,  «  sinon  qu'il  n'a  pas  goûté  ceux  qui  ont  été  préparés 
par  mes  soins,  ou  que  ta  bouteille  sur  laquelle  il  est  tombé  avait  queU 
que  défaut  particulier  ^  car,  s'il  est  un  fruit  dont  la  qualité  s^améliore 
d'une  manière  extrêmement  sensible  par  le  procédé  dont  il  s'agit,  c'est 
particulièrement  l'abricot.  Il  est  tellement  délicieux  en  sortant  de  la 
bouteille,  que  beaucoup  de  personnes  veulent  le  manger  sans  sucre, 
et  qu'en  y  ajoutant,  pour  les  amateurs,  une  petite  quantité  de  ce  con- 
diment en  poudre,  il  forme  la  compote  à  la  fois  la  plus  salubre  et  la 
plus  agréable.  L'abricot,  ainsi  conservé,  est  môme  meilleur  que  lors 
de  sa  maturité  naturelle,  n 

Il  est  très  vrai  que  le  fruit  peut  acquérir,  par  cette  espèce  de  coction, 
une  saveur  plus  sucrée  5  car,  comme  nous  l'avons  dit  dans  une  autre 

(1)  Les  gaz  qui  composent  Tair  dtant  à  Tëtat  de  mdlange  seulement  et  non  com- 
bines ont  évidemment  pour  objet  de  faciliter  de  nouvelles  combinaisons. 

(ï)  La  même  tbëorie  peut  également  s'appliquer  à  la  germination  ;  on  connaît  le 
rôle  que  jouent  dans  cette  circonstance,  Vbumidité,  la  cbalcur  et  rélectricitc'. 
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circonstance  y  la  chaleur^  en  favorisant  la  réaction  des  acides  sar  là 
gélatine^  donne  lieu  à  la  formation  d^aneplus  grande  quantité  de  ma- 
tière sacrée^  et  la  maturation  se  trouve,  par  cela  méme^  pour  ainsi 
dire  continuée. 

«  Ainsi  donc>  pour  mettre  ces  messieurs  d^aocord^  nous  conyiendrons 
a  vec  M.  Cadet  de  Vaux  que  la  forme  et  la  couleur  sont  sacrifiées  dans 
le  procédé  de  M.  Appert  5  mais  nous  ajouterons^  en  faveur  de  ce  pro- 
cédé^ que  Parôme  et  la  saveur  sont  parfaitement  conservés ,  avantages 
bien  précieux  pour  des  substances  alimentaires^  car  le  goût  est  encore 
plus  difficile  à  satisfaire  que  la  vue.  )> 

Fruiterie.  De  tous  les  modes  de  conservation  des  fruits  j  le  plus  an- 
ciennement connu  et  le  plus  simple  consiste  à  les  placer  dans  une 
pièce  disposée  à  cet  effet ,  et  qu'on  nonune  fruitier,  ou  mieux  fruiterie. 
Nous  allons  indiquer  les  conditions  qu'exige  son  établissement^  les 
précautions  à  prendre  pour  cueillir  les  fruits^  les  époques  les  plus  fa- 
vorables pour  le  succès  de  l'opération  ;  enfin  le  soin  qu'exige  leur  em- 
ballage lorsqu'on  veut  transporter  les  fruits  abondants  de  certaines 
contrées  dans  d'autres  où  ils  sont  plus  rares. 

Pour  établir  une  fruiterie ,  on  doit  choisir  une  pièce  au  rez*de^baus- 
sée^  située  au  nord  ^  garnie^  autour  de  ses  parois  latérales,  de  tablettes 
en  chêne  ou  en  sapin  (1),  espacées  de  6  à  8  pouces  (163  à  216  mil- 
lim.),  et  bordées  de  tringles  en  buis  de  5  à  6  lignes  (11  à  13  millim.). 
Cette  pièce  doit  être  munie  de  doubles  croisées  pour  empêcher  le  hâle 
que  des  courants  d'air  pourraient  produire,  et  pour  que  la  température 
ne  puisse  s'j  abaisser  au  dessous  de  zéro.  Pour  garantir  encore  plus  ef- 
ficacement les  fruits  d'un  froid  trop  vif,  on  place  des  paillassons  légers 
entre  les  doubles  croisées;  ils  offrent,  en  outre,  l'avantage  d'intercep- 
ter la  lumière  trop  diffuse,  et  de  s'opposer  à  des  variations  de  tempé- 
rature qu'il  convient  surtout  d'éviter. 

Les  observations  suivantes,  que  nous  extrayons  du  Dictionnaire 
technologique  (article  Fruit),  confirmant  ce  que  nous  avons  dit  des 
précautions  à  prendre  pour  la  conservation  des  fruits,  nous  nous  em- 
pressons de  les  rapporter. 

«  La  situation ,  )>  dit  M.  Pajen ,  auteur  de  cet  article,  «  qui  con- 
viendrait le  mieux  pour  obtenir,  dans  un  fruitier,  la  plus  longue  con- 


(1  )  Le  sapÎQ  blanc  étaut  moins  rësineux  que  le  rou|;e  doit  être  prëfdre',  car  ce  dernier 
pourrait  communiquer  au  fruit  une  odeur  désagréable. 
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servation  possible ,  ce  serait  celle  d^an  souterrain  assez  prolbod  pour 
qne  la  température  fût  à  peu  près  constante;  en  effet,  c^est  sortout 
par  les  changements  de  température  qui  dilatent  ou  raréfient  les  li- 
quides renfermés  dans  les  fruits^  que  la  fermentation  peut  y  être  exci- 
tée et  Porganisation  intérieure  peu  à  peu  détruite.  Dans  un  souterrain 
profond ,  ces  variations  n^ont  pas  lieu,  la  température  étant  toujours 
assez  basse  ^  et  Pair  n'y  pouvant  être  trop  sec^  il  est  difficile  que  la 
fermentation  s^j  développe  et  s^y  soutienne;  aussi  est-ce  une  chose 
asBoréeque  la  conservation  des  fruits  dans  des  souterrains  (1).  Plusieurs 
aalres  exemples  reitoarquables  de  longue  conservationy  ont  été  cons- 
tatés; j'en  rapporterai  un  dont  j'ai  été  témoin  :  des  betteraves  arra- 
clkées  et  rentrées  ^  sans  beaucoup  de  soin ,  dans  les  anciennes  carrières 
çreosées  sous  la  montagne  de  Passy^  près  Paris^  et  rangées  là  en  petits 
tas  séparés  les  uns  des  autres >  s^y  sont  conservées  fermes^  sonores  et 
sucrées  pendant  .plus  de  deux  ans.  On  n'eut  d'autre  précaution  à 
prendre  que  de  tordre  les  feuilles  qui  se  développaient  sur  toute  la  su- 
perficie des  tètes^  dans  le  temps  de  la  végétation.  On  sait  que  ces  ra- 
cines charnues  sont  d'ordinaire  très  altérables;  en  quelques  jours ^  à 
Pair  sec^  elles  perdent  beaucoup  d'eau  ^  deviennent  molles  et  coriaces; 
à  Pair  humide ,  si  la  température  est  douce,  la  moindre  meurtrissure 
on  écorchure  détermine  promptement  une  altération  profonde  qui  est 
bien  plus  rapide  encore  dans  les  betteraves  mises  en  tas  ;  leur  jus  perd 
sa  saveur  sucrée,  puis  il  devient  plus  acide ,  la  fermentation  intestine 
fait  de  rapides  prc^ès;  bientôt  une  ou  plusieurs  racines^  et  quelque- 
fois la  plupart  de  celles  du  même  tas ,  tombent  en  pourriture.  )> 

On  voit,  d'après  cette  observation  d'un  chimiste  distingué,  l'in- 
floence  qu'exerce  le  changement  de  température  sur  les  racines  pota- 
gères. L'organisation  des  fruits  est  toutefois  plus  favorable  à  la  conser- 
vation ;  l'obstruction  des  vaisseaux  du  pédoncule  et  la  ténuité  de  leur 
enveloppe  on  pellicule  sont  des  obstacles  à  la  déperdition  aussi  prompte 
de  l'eau  de  végétation. 

Cueittette  des  fruits.  On  doit,  pour  procéder  à  la  cueille  des  fruits, 
choisir  un  temps  qui  ne  soit  ni  trop  sec  ni  trop  humide;  on  doit  avoir^ 
en  outre,  non  seulement  égard  aurplus  ou  moins  de hàtiveté  des  es- 
pèces, mais  encore  aux  expositions  qui  les  ont  produites.  La  matura- 

(i)  Noos  avons  tu  des  figues ,  des  dattes,  du  blé,  de  Torge  trouves  daus  des  ca- 
tacombes égyptiennes,  et  qui  étaient  dans  un  état  de  conservation  très  satisfaisant, 
eu  égard  an  temps  qui  sVtait  écoulé  pendant  leur  séjour  dans  ces  lieux . 
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lion  ne  sWfecluant  que  lorsque  le  froit  a  atteint  son  développement , 
on  doit  ne  procéder  à  la  cueille  que  lorsque  toutes  les  parties  qui  le 
c<»nposent  paraissent  bien  développées  :  on  les  détache  alors  avec  pré- 
caution^ en  les»)ulevant  de  manière  à  rompre  le  point  d'insertion  du 
pédoncule  à  la  branche;  en  agissant  ainsi ,  on  évite  toute  compression 
sur  le  fruits  <H>inpression  qui ,  comme  on  Pa  vu  plus  haut ,  en  rompant 
Porganrsation  intérieure^  faciliterait  la  réaction  des  principes  et  pro- 
voquerait infailliblement  Taltération.  Bien  que  ces  principes  généraux 
s'appliquent  à  tous  les  fruits,  nous  ferons  cependant  remarquer  que 
quelques  fruits  d'automne,  tels  que  les  beurrés,  le  fMuiUe-bùuche ,  te 
sucrin  vert,  etc.,  pouvant  effectuer  leur  maturité  détachés  de  l'arbre, 
on  est  dans  l'usage ,  pour  les  soustraire  aux  intempéries  de  l'arrîère- 
saison,  d'en  opérer  la  récolte  à  la  fin  de  septembre  j  les  poires  et  les 
pommes  d'hiver  sont  cueillies  dans  les  derniers  jours  d'octobre,  ex- 
cepté le  bon-chrétien  d'h'ver,  que  l'on  cueille  encore  plus  tari 

Les  fruits  doivent,  à  mesure  qu'ils  sont  récoltés,  être  placés  soi- 
gneusement dans  des  paniers,  pour  être  portés  à  la  fruiterie;  on  les 
dépose  préalablement  sur  un  lit  de  foia,  en  ayant  soin  de  séparer  cha- 
que espèce.  On  les  abandonne  pendant  quelques  jours,  afin  qu'ils 
perdent  leur  humidité  surabondante-,  on  les  essuie  ensuite  avec  un 
morceau  de  laine,  et  on  les  place  sur  les  tablettes  préalablement  gar- 
nies de  menu  foin.  On  doit,  dans  cette  opération,  rejeter  tous  ceux 
qui  offrent  la  plus  légère  apparence  d'altération ,  car  non  seulement 
ils  n'offrent,  aucune  chance  de  conservation,  mais  encore,  par  l'hu- 
midité qu^ils  fournissent,  ils  provoquent  TaUération  de  ceux  qui  sont 
sains.  On  doit  également,  par  le  même  motif,  mettre  sur  les  tablettes 
extérieures  ceux  dont  la  maturation  est  plus  avancée.  Lorsque  tout  est 
ainsi  disposé,  on  étend  sur  les  fruits  des  feuilles  de  papier  gris  non 
collé,  ou,  mieux  encore,  des  bandes  de  fianelle  qui,  en  les  garantis- 
sant de  la  poussière  et  des  atteintes  des  mouches ,  offrent  encore 
l'avantage  d'absorber  l'humidité  qu'ils  abandonnent.  Le  centre  de  la 
pièce  peut  être  occupé  et  utilisé  par  une  sorte  de  séchoir  figurant  une 
large  échelle  double,  aux  traverses  de  laquelle  on  suspend  les  grappes 
de  raisin  ou  les  sacs  qui  les  renferment,  après  en  avoir  isolé  les 
grains,  en  supprimant  de  préférence  ceux  qui  occupent  le  centre  do 
la  grappe.  Cette  opération  se  pratique  avjDC  plus  de  profit  sur  le  cep 
même,  avant  l'entier  développement  des  grains  :  il  est  bien  entendu 
qu'on  retranche  de  préférence  ceux  qui  sont  avortés  ou  d'une  moins 
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belle  yenoe^  ceux  qui  restent^  receTânt^  dam  cecas,  anesurabondatice 
de  sève,  aBgmêiilefit  sensiblement  de  yolame.  G^est  principalement  ft 
cette  méthode  mise  en  pratique àTfaomery,  prësFontunebleau^  qne  ce 
pajs  dcMt  la  réputation  et  la  beauté  de  ses  raisins.  On  doit  en  général , 
en  opérant  la  suspension  du  raisin,  mettre  le  haut  de  la  grappe  en 
bas  :  par  ce  mojen,  l'isolement  des  grains  s'effectue  de  lui-même. 

On  a  proposé,  et  nous  empruntons  cette  observation  au  Traité  de 
Ph/rinJogie  de  M.  de  Gandolle,  de  faire  brûler  du  sucre  dans  les  frui- 
teries. La  légère  couche  d^hoile  empyreume  que  sa  fumée  dépose  sur 
lesfiraits  tend,  dit  ce  savant,  à  empêcher  le  contact  immédiat  de  Pair. 
Nous  pensons  que,  ri  Ton  obtient  un  résultat  avantageux  de  l'emploi  de 
ce  moyen  ^  il  est  plutôt  dû  au  dégagement  d'acide  carbonique  qui  ré- 
sulte de  la  décomposition  du  sucre.  Ce  gaz,  étant  très  mauvais  conduc- 
teur du  flfide  électrique ,  peut ,  par  sa  présence,  garantir  les  fruits  de 
l'action  décomposante  de  ce  puissaniagent  de  fermentation  et  d'alté- 
ration. 

On  doit  se  garder  d'entrer  trop  fréquemment  dans  la  fruiterie  ;  mais 
il  convient  cependant  de  visiter  les  fruits  pour  écarter  ceux  qui  s'al- 
tèrent et  retourner  les  autres,  pour  éviter  aussi  qu'une  trop  longue 
pression  sur  le  même  point  ne  détermine  l'altération. 

Lorsqu'on  n'a  pas  de  fruiterie  &  sadisposition^  ou  lorsque  la  récolte 
a  été  trop  abondante  pour  permettre  de  placer  tous  les  fruits  sur  les 
tablettes,  on  peut  très  bien  les  conserver  en  les  mettant  dans  des  jarres 
on  des  tonneaux.  On  prend  alors  les  précautions  suivantes  :  on  choisit 
des  vases  neufs,  on  les  sèche  soigneusement,  puis  On  place  au  fonduno 
couche  du  son  le  plus  commun ,  c^est  h  dire  celui  qui  retient  le  moins 
de  farine  (ou  du  charbon  en  poudre)  1  on  j  range  soigneusement  lea 
poires  ou  les  pommes ,  observant  de  placer  la  queue  en  haut  pour  les 
premières,  et  en  bas  pour  les  dernières;  on  ajoute  de  nouveau  son 
pour  remplir  les  interstices  que  ces  fruits  laissent  entre  eux  ;  on  forme 
de  nouvelles  couches,  et  on  continue  ainsi  jusqu^à  ce  que  les  vases 
soient  pleins^  on  ferme  soigneusement,  et  on  place  dans  un  lieu  sec  et 
frab.  On  wbstîtue  avec  avantage  la  chaux  éteinte  au  son. 

L'emballage  des  firuits  pour  le  transport  exige  encore  d'autres  pré- 
cautions, car  il  arrive  souvent  qu'on  est  obligé  de  réunir  dans  les 
mêmes  caisses  des  fruits  différents.  On  doit  d'abord  observer  de  choi- 
sir des  eusses  de  grandeur  suffisante ,  car  il  est  très  important  que  le& 
fruits  ne  soient  ni  tr<^  serrés,  ni  trop  isolés  ;  elles  doivent  être  fermées 


Digitized  by  VjOOQIC 


92  C0N6KAYAT10N   DES  FEUITO.  • 

à  charnières  pour  éviter  (oale  percussion  dans  leur  clAinre  ;  on  les 
garnit  d^abord  AejHgner  gris,  dit  â  sucre ^  sa  propriété  hygrométrique 
io  rend  très  propre  à  absorber  l'humidité  qui  sUniroduit  par  les  join- 
tures des  caisses.  On  forme  ensuite  au  fond  uno  couche  d'un  mélange 
de  mousse  longue  et  de  gazon  fin  et  sec ,  et  on  y  place  les  fruits  les  plus 
gros  et  les  plus  fermes ,  enveloppés  préalaUemeut  de  papier-Joseph  ;  on 
remplit  soigneusement  les  interstices  qu'ils  laissent  entre  eux  :  on 
forme  ainsi  plusieurs  couches  successives^  en  ayant  le  soin  de  mettre 
en  dessus  les  fruits  les  plus  légers. 

Nous  terminerons  ce  que  nous  avons  à  dire  sur  les  procédés  géné- 
raux de  conservation  des  fruits  par  l'observation  suivante  publiée  par 
M*  Howison»  dans  les  Mémoires  de  la  Société  calédonienne  d horticul- 
ture. Cet  habile  horticulteur,  convaincu  que  les  fruits  sont  de  pins 
longue  garde  lorsqu'ik  sont  cueillis  de  bonne  heure^  ou%vant  leur 
entière  maturité^  que  lorsqu'ik  sont  restés  longtemps  sur  l'arbre^  ré- 
colte ses  poires  quelques  semaines  avant  qu^elles  soient  parfaitement 
mûres  ^  et  il  les  met  dans  dés  tiroirs^  dans  une  chambre  où  la  tempéra- 
ture est  constamment  de  58  à  60  degrés  Farènheit,  10  à  IS  degrés 
centigrades.  Au  bout  de  dix  jours,  la  targonelle,  et,  après  un  mois, 
VoBuf'de-foulque ,  se  sont  trouvés  mûrs  et  mieux  aoûtés  que  s'ils 
étaient  restés  sur  l'arbre.  Des  melons  eueillis  en  octobre  avant  leur 
maturité ,  et  traités  de  la  même  manière,  ont  parfaitement  mûri  et  ont 
acquis  un  excellent  parfum. 

L'explication  qu'il  donne  de  ce  phénomène  s'accorde  trop  bien  arec 
la  théorie  que  nous  avons  donnée  de  la  maturation  .pour  que  nous  ne 
nous  empressions  pas  de  la  reproduire.  Suivant  lui ,  <c  l'élaboration  or- 
ganique des  principes  constitutifs  du  fruit  est  terminée  lorsqu'il  a 
acquis  tout  son  développement  ;  sa  maturité  n'est  plus  que  V effet  de 
modifications  chimiques,  semblables  à  la  fermentation,  qtii  peuvent 
s'effectuer  à  l'aide  d'une  application  raisonnée  de  la  cbsdeur,  indé* 
pendante ,  en  quelque  sorte,  de  l'action  vitale.  » 

M.  Loudon ,  qui  rappelle  ce  mode  de  procéder,  pense  que  la  quaUié 
des  fruits  d'hiver  est  altérée  s'ils  restent  sur  les  arbres  après  avoir  ac- 
quis toute  leur  croissance,  parce  qu'après  ce  temps  la  température  est 
trop  basse  pour  que  les  modifications  chimiques  puissent  en  perfection- 
ner le  parfum. 

Enfin  M.  Roëser  de  Grécy  a  remarqué  qu'un  melon  coupé  sans  être 
très  mûr,  placé  dans  des  circonstances  favorables,  pouvait  néanmoins 
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aUeindre  one  complète  malnrilé  et  acqaérir  même  une  qaaUté  sopé- 
rieure. 

H.  Loiseleur-DesloDgchamps^  pensant  qae  la  maturation  on  l'alté- 
ration pourrait  être  efficacement  retardée  par  on  froid  assez  intense  ^ 
imagina  d'exposer  les  fruits  à  une  basse  température.  A  cet  effets  il 
introduisit  des  fruits  dans  des  bocaux ,  il  les  isola  au  mojen  de  cardes 
de  coton  ^  pour  diminuer^  autant  que  possible ,  la  pression;  il  boucha 
soigneusement  les  bocaux ,  et  obtint  des  propriétaires  de  la  glacière 
Saint-Ouen  de  les  y  placer.  Quelques  difficultés  d'exécution  firent  que 
les  résultats  ne  furent  pasaussi  satisfaisants  qu'il  l'espérait;  mais  il  n'en 
persistapasmoinsàregarderccmodedeconserrationcommeaTantageux. 

Nous  ferons  remarquer  que  ce  procédé  est  surtout  fondé  sur  les 
principes  que  nous  avons  émis  au  commencement  de  ce  chapitre  ;  car 
son  auteur  diminue  la  pression  autant  que  possible  en  plaçant  les 
fruits  sur  du  coton  »  et  il  évite  les  variations  de  température  en  les  ex- 
posant dans  un  milieu  où  elle  est  toujours  au  dessous  de  zéro.  A  Tappui 
de  celte  observation  ^  nous  ajouterons  qu  Olivier  de  Serres  «  dans  le 
bot  de  conserver  du  moût  de  raisin  et  d^éviter  que  la  fermentation  s'jr 
établit^  l'introduisait  dans  des  barriques  bien  cerclées  qu'il  plaçait  dans 


Nous  avons  mis  à  profit  ce  procédé  pour  conserver  du  raisin  :  à  cet 
effet,  nous  avons  suspendu  dans  un  bocal  une  grappe  de  raisin  dit 
chasselas,  nous  l'ayons  soigneusement  bouché;  puis,  après  l'avoir  en- 
touré de  linges  pour  le  garantir  de  l'action  de  la  lumière,  descendu 
dans  un  puits  à  la  profondeur  de  45  pieds  environ ,  nous  l'avons  aban- 
donné. Dix  mois  ajprès ,  le  rase  aérant  été  retiré  et  ouvert ,  nous  avons 
trouvé  le  raisin  dans  un  état  de  conservation  apparente  assez  satisfai- 
sant; les  grains,  encore  adhérents  à  la  rafle,  étaient  opaques,  d'une 
saveur  fade.  Le  bocal ,  conune  nous  nous  en  sommes  assuré,  contenait 
de  l'acide  carbonique;  mais  comme,  en  disposant  l'appareil,  nous 
avions ,  pour  le  sécher  plus  efficacement,  introduit  un  charbon  incan- 
descent avant  d'y  plonger  la  grappe,  nous  ne  pouvons  tirer  aucune 
induction  de  cette  circonstance.  L'altération  nous  a  toutefois  paru  par- 
ticulière et  analogue  à  celle  que  nous  avons  déjà  signalée  lorsque  nous 
avons  parlé  des  fruits  conservés  dans  l'acide  carbonique.  Le  contact 
de  l'air  n'a  pas  tardé  à  communiquer  aux  grains  une  teinte  brune, 
indice  précurseur  d'une  altération  plus  complète. 
On  conserve  encore  les  fruits  en  les  plaçant  dans  une  barrique  bou- 
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chée  avec  les  précautions  signalées  plus  liaut^  introdaisant  celle-ci 
dans  une  autre  pièce ^  et  Pimmergeant  d'eau.  Si  les  besoins  du  com- 
merce nécessitenl  le  transport  au  loin  y  il  suffit  de  replacer  le  fond  de 
la  barrique  externe,  et  de  la  cercler  avec  soin  :  les  fruits  se  trourent 
ainsi  garantis  complètement  de  Finfluence  de  Pair  et  presque  entière- 
ment des  variations  de  température.  Ce  procédé  est  ^  comme  on  le  voit, 
fondé  sur  les  principes  que  nous  avons  indiqués^  principes  dont  l'ob- 
servation est  indispensable  pour  obtenir  d'heureux  résultats. 

On  peut,  en  outre ^  mais  ce  procédé  est  assez  dispendieux,  conser- 
ver pendant  quelque  temps  les  fruits  en  les  enveloppant  de  papier-jV 
seph,  réunissant  les  coins  au  moyen  d'un  fil  tenu  assez  long  pouf 
pouvoir  plonger  le  tout  dans  un  bain  de  cire  blanche  fondue,  ou  dans 
une  solution  de  gomme  ou  de  gélatine,  suspendant  ensuite  dans  un 
liai  bien  sec. 

Enfin  un  fruitier  de  Paris  met  en  pratique,  nous  assure-t-on,  un 
procédé  fort  simple  de  conservation,  et  ^i  réunit  les  conditions  les 
plus  favorables.  11  place  isolément  les  fruits  dans  des  espèces  de  loges 
pratiquées  dans  le  mur  d'une  cave,  et  ferme  ensuite  les  orifices  au 
moyen  d'une  légère  couche  de  plâtre.  Nous  croyons  qu'on  pourrait 
substituer  à  ces  loges  des  poteries  à  deux  orifices,  telles  que  celles  qui 
servent  maintenant  à  la  formation  des  voussures  ou  à  celle  des  plan- 
chers en  fer;  elles  occuperaient  moins  de  place  et  garantiraient  les 
fruits  de  toute  espèce  d'àttéînte.   ' 

Nous  avons  enduit  des  poires  et  des  pommes  de  divers  vernis ,  et  no- 
tanunent  de -solution  de  gomme,  de  gélatine,  d'empois,  etc.,  pour 
empêcher  le  contad  de  Pair  ;  eh  bien!  soit  quej'œil  du  fruit  fût  ou  ne 
fùt^as  compris  dans  celte  enveloppe  générale,  nous  avons  constam* 
ment  vu  que  l'altération  était  k  peu  près  la  même ,  et  qu'elle  se  pro- 
duisait à  peu  près  dans  le  même  espace  de  temps. 

Les  anciens,  si  Pon  en  croit  Apulée ,  enduisaient  les  fruits  chamos 
de  terre  argileuse,  pour  les  conserver  \  ils  les  enfermaient  aussi  dans 
des  vases  qu'ils  enfouissaient  dans  la  terre.  Ce  procédé  était  chez  eux 
en  grande  faveur.  L'extrait  que  nous  allons  donner  des  commentaires 
sur  la  botanique  médicale  de  Pline  y  par  notre  savant  confrère  M.  Fée, 
conipléteia  et  résumera  Phistorique  que  nous  avons  donné,  dans  ce 
chapitre,  des  efforts  qui  ont  été  tentés  soit  par  les  anciens,  soit 
par  les  modernes,  pour  la  conservation  des  fruits  pulpeux  et 
charnus. 
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Noie  du  livre  x?  Qoco  ciiaio)  : 

a  — Page  380  >  ligue  iA.  E  proonmi$  mtciaribui  tjuidam  nltius 
curam  peiimt.  Plusieurs  des  praliqMs  indiquées  dans  ce  paragraphe 
sont  des  pratiques  superstitieuses  ;  telle  est  celle  qui  prescrit  d'avoir 
égard  au  déclin  de  la  lune  pour  faire  Ja  cueillette  des  fruits^  ou  bien 
encore  oeUe  qui  yeul  qu'on  enfonce  les  deux  bouts  des  branches 
de  vigne,  chargées  de  raisin,  dans  la  bulbe  de  la  scille  ou  dans  la  moelle 
du  sureau.  Il  en  est  d'autres ,  et  c'est  le  plus  grand  nombre ,  qui  sont 
fort  rationnelles  et  auxquelles  on  doit  avoir  égard  ;  par  exemple,  celle 
qai  prescrit  de  cueillir  les  fhiits  avant  leur  parfaite  maturilè,  quand 
on  les  destine  à  être  conservés  5  d'enlever  aux  raisins  cueillis  dans  le 
mène  but  les  grains  gAtés  ou  qui  menacent  de  Pétre  bientôt  5  de  priver 
ks  fruits  du  contact  de  l'air,  etc.,  etc.  » 

«  Page  382,  ligne  f*.  "Exclusa  omni  aura  opercuh  et  gypso.  On 
voit,  par  tout  ce  qui  est  dit  dans  ce  chapitre,  que  la  théorie  de  la  con- 
serration  des  fruits  était  entièrement  ba3ée  sur  la  nécessité  de  fes 
fioastrure  à  l'action  de  la  température,  tantôt  trop  basse  et  tantôt 
trop  élevée,  ainsi  qu'au  contact  de  l'air  que  les  anciens  saivaient  être 
Paient  principal  qui  tend  à  déplacer  continuellement  les  éléments  des 
corpsorga  niques  vers  k  fin  deleur  vie^De  nos  jours,  ainsi  qu'on  l'a  vu  plus 
kiut,  oncbercheàlessoustraireàl'action  del'air  extérieur  de  Pimmidité 
et  de  la  lumière,  et  à  empêcher  les  ferles  gelées  de  les  atteindre.  Un  été 
sec  et  chaud,  un  hiversec  et  froid  annoncent  que  les  frtiits  se  conserve- 
ront bien.  An  reste,  il  est  tant  de  causes,  qui  troublent  les  soûislei 
plus  attentifs ,  qu'il  ne  nous  est  permis  d'en  juger  qu'après  l'événe- 
laeat.  Les  modernes  condanment  les  préceptes  des  anciens,  qui  veu* 
lent  qu'on  enterre  les  fruits  daus  le  son ,  la  ceindre  et  dans  le  miUet  ; 
ils  trouvent,  en  outre,  qu'il  est  superflu  et  môme  nuisible  dé  led  en- 
duire de  terre  à  potier,  de  plâtre  ou  de  cire ,  à  cause  de  la  difficulté  de 
les  débarrasser  entièrement  de  ces  enduits  qui  les  salissent.  Malgré 
toutes  ces  assertions  contradictoires ,  il  nous  semble  que  des  expériences 
leraient  nécessaires  pour  pouvoir  juger  de  la  validité  dés  moyens  pro- 
posés par  les  anciens.  C'est  pour  obvier  en  partie  aux  inconvénients 
signalés  au  commencement  de  cette  note ,  que  l'on  a  proposé  de  con^ 
server  les  fruits  et  les  léguipes  dans  les  glacières  :  ce  procédé,  qui  se 
rapproche  de  ceux  indiqués  par  les  anciens,  consiste  à  placer  les  fruits 
aufond  d?uii<e  gladère,  sur  des  lits  de  mousse,  dans  des  pots  de  gréa 
dont  l'ouverture  est  bourrée  de  moussé ,  et  renversés,  afin  qœ  l'air  n'jr 
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pénètre  point  ;  on  leur  ménage  on  espace  commode  dans  la  glace^  afin 
qu'on  poisse  les  y  plonger  lorsque  la  glacière  est  remplie.  On  dit  que 
les  fruits  s'y  conservent  assez  bien ,  mats  qu'ils  perdent  un  peu  de  leur 
saveur.  » 

Nous  ne  comprenons  pas  comment  des  fruits  pourraient^  sans  al- 
tération ,  perdre  de  leur  saveur  ;  il  est  plus  vraisemblaUe  que^  cueillis 
avant  leur  maturité ,  ils  n'étaient  pas  très  savoureux  avant  l'expé- 
rience. 

Conservation  des  fruits  secs,  La  conservation  des  fruits  secs  présente 
bien  moins  de  difficultés  que  celle  des  fruits  charnus^  aussi  avons-nous 
peu  de  choses  à  dire  sur  cet  objet. 

L'humidité  étant  ici  la  cause  la  plus  puissante  d'altération ,  et  la 
natnre  ne  Fayant  pas  rendue  inhérente  à  leur  constitution ,  il  suffit  de 
les  garantir  de  l'influence  de  celle  hygrométrique  ou  ambiante^  et  de 
l'action  simultanée  de  l'oxygène^  qui  provoquerait  leur  germination^ 
et^  partant^  leur  altération. 

De  tous  les  fruits  secs^  ceux  qu'il  est  le  plus  important  de  conserver 
appartiennent  incontestablement  aux  deux  grandes  familles  des  eé- 
réaies  et  des  légumineuses.  Il  est^  en  effet,  très  avantageux,  attendu 
le  T(Àe  qu'ils  jouent  dans  l'alimentation  des  hommes  et  des  animaux, 
de  pouvoir  conserver  les  produits  d'une  année  abondante ,  pour  les 
livrer  à  la  consommation  dans  les  années  de  disette. 

L'humidité  n^t  pas  la  seule  cause  d'altération  de  ce  genre  de  fruit; 
certains  animaux  en  sont  très  friands,  et  leur  prodigieuse  et  facile 
multiplication  fait  souvent  le  désespoir  du  cultivateur  :  aussi  a-t-on 
proposé  toutes  sortes  de  moyens  pour  les  en  garantir  ;  nous  les  indi- 
querons en  faisant  l'histoire  de  ces  fruits,  nous  rappellerons  seule- 
ment ici  les  principaux.  On  a  imaginé,  pour  les  céréales  principale- 
ment, et  notamment  pour  te  blé,  de  construire  des  magasins  en  fer 
divisés  par  des  cloisons  en  tôle  espacées  seulement  de  quelques  pouces, 
pour  ériter  que  le  grain  ne  s'échauffe  et  que  l'altération  ne  se  pro 
page.  Toutefois  cette  disposition  très  heureuse  a  été  abandonnée 
parce  qu'elle  était  trop  dispendieuse,  en  économie  industrielle  bien  en- 
tendue ,  le  meilleur  procédé  doit  être  abandonné  lorsque  la  dépense 
dépasse  les  limites  qu'assigne  la  valeur  du  produit. 

La  conservation  du  blé,  par  l'intermède  de  l'air  froid,  s'effectue  au 
moyen  d'une  ventilation  continue  dans  les  greniers  ou  magasins;  celle 
par  l'intermède  de  l'air  chaud  s'effectue  au  moyen  d'étuves  :  elles  ont 
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pour  crfel  d^enlever  la  suraboodance  d^bamidité  et  de  délniire  les 
animaux  qui  redoutent  ces  alternatiTes  ^  les  charattçoDS  et  Palncite 
soDt  dans  ce  cas. 

On  doit  à  HM.  dé  Lastejrie  et  Ternaux,  dont  les  sentiments  phi- 
lanthropiques sont  bien  connus^  Timportation  en  France  du  système 
d^emmagasinement  connu  sous  le  nom  à^ermlnge  (1)  -,  il  consiste  à  éta- 
blir, à  une  profondeur  déterminée,  des  puits  ou  fosses  très  larges  en- 
tourés de  revêtements  en  maçonnerie.  Ou  peut,  dans  certaines  localités, 
éviter  cette  dernière  dépense  en  les  pratiquant  dans  un  sol  rocailleux 
<m  argîleiH  ;  dans  ce  dernier  cas,  en  solidiBe  les  parois  en  brûlant  dans 
Pintérieur  de  la  paille  bu  des  broussailles. 

On  nomme  matamores,  en  Espagne,  d'immenses  silos  creusés  à 
80  ou  100  pieds  de  profondeur;  on  garnit  les  parois  de  planches  de 
sapin  ',  on  remplit  les  neuf  dixièmes  de  Pespace  de  blé  préalablement 
séché»  on  recouvre  le  reste  de  la  cavité  de  paille,  puis  de  terre ^  et  on 
cultive  la  surface  comme  le  reste  du  champ.  Ce  mode  de  conservation 
est  mis  9  de  temps  immémorial ,  en  pratique  dans  nos  possessions  afri- 
caines. 

M.  Fazy,  pasteur,  a  proposé,- pour  la  conservation  des  grains,  de 
les  mettre  dans  des  tonneaux  ou  caisses  en  bob,  goudronnés  intérieu- 
rement; ce  moyen  serait  bien  approprié  pour  le  transport  par  eau, 
mais,  dans  le  cas  contraire^  de  vastes  jarres  devraient  peut-être  être 
préférées. 

En  Pologne ,  on  est  dans  Pusage  de  conserver  le  blé  dans  des  es- 
pèces de  sacs  ou  ballots  formés  de  nattes.  Si  la  fabrication  des  toiles 
imperméables,  qui  est  en  Toie  de  perfectionnement^  permettait  d'en 
appliquer  l'emploi  à  la  confection  de  sacs»  nul  doute  que  les  grains 
n'y  fussent  à  l'abri  de  l'action  de  Pair,  de  l'humidité,  peut-être  aussi 
de  l'électricité,  qui  n'est  pas  sans  influence,  et  qu'ils  ne  s'y  conser- 
vassent presque  indéfiniment. 

Ce  que  nous  avons  dit  de  la  conservation  des  céréales  pçut  s'ap- 
pliquer à  celle  des  légumineuses,  à  de  très  légères  modifications  près. 

Quant  aux  autres  fruits  secs  ou  graines,  on  les  conserve, dans  des 
boites  garnies  de  papier,  ou ,  mieux  encore,  dans  des  sacs  de  papier 

(i)  Le  mode  de  conservation  en  silos  est  renouvelé  des  anciens^  car,  suivant  Quinte- 
Curce,  Tarmee  d* Alexandre  ëppouva  de  grandes  privations  sur  les  bords  de  TOsus, 
parce  que  les  habitants  de  ces  contre'es  conservaient  leurs  grains  dans  des  fosses  qui 
n'étaient  connues  que  de  ceux  qui  les  avaient  creusées. 

î 
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coUé|  soigneusement  fermés^  puis  plaeés  eux-mêmes  dans  d^autres 
sacs  de  toile^  et  renfermés  dans  des  bocaux  bieu  secs,  et  exactement 
bouchés  que  Pou  tient  à  Pabri  de  Pbumidité  et  de  la  lumière. 

Lorsqu^il  s'agit  enfin  d^expédier  des  semences  dVn  pajs  dans  un 
autre  ^  et  notamment  outre  mer,  et  de  conserver  leur  propriété  germi- 
natrice^  on  les  mêle  à  de  la  cassonade  ou  à  des  raisins  secs,  ou  bien  en- 
core on  les  loge  dans  de  la  mousse  ou  de  Péponge  comprimée.  Ces 
mojens  sont  souvent  mis  à  profit  par  les  botanistes  voyageurs  et  les 
naturalistes. 


CHAPITRE    CINQUIÈME. 

DES  MOYENS  QV£  DONNE  LA  CLXTURE  d'aMÉLIOBEB  LES  FRLITS;  ENGRAIS, 
SEMIS,  GREFFE,  RAPPROCHEMENT,  FÉCONDATION  CROISÉE,  INCISION  ANNU- 
LAIRE ,  LIGATURE ,  INCLINAISON  DES  BRANCHES  ;  EXEMPLES  DE  CULTURE 
EXTRAORDINAIRE,  FRUITS  MONSTRUEUX;  AUGMENTATION  DE  VOLUME  DBS 
FRUITS;  DIMINUTION  DE  \OLUMB  DBS  FRUITS;  INFLUENCE  DU  CLIMAT  ET 
DE   LA   TEMPÉRATURE. 


La  culture  a  pour  effet  d^améliorer(l)  les  fruits^  non  seulement 
sous  le  rapport  delà  saveur  et  de  Parôme^  mais  elle  les  rend^  en  outre^ 
plus  nourrissants  et^  partant,  plus  digestifs,  en  provoquant  le  dévelop- 
pement d^une  plus  grande  quantité  de  matière  sucrée.  Les  mojens  que 
Poil  met  en  pratique  pour  atteindre  ce  but  consistent  dans  Pemploi 
des  engrais,  les  semis ^  la  greffe,  la  fécondation  croisée,  Pincision  an- 
nulaire, la  ligature  et  Pinclinaison  des  branches.  Nous  ne  nous  occu- 
perons de  ces  diverses  opérations  que  sous  le  rapport  pbjsiologique. 
CTest  k  dessein  que  nous  n^avons  pas  désigné  la  taille,  comme  tendant 
à  améliorer  la  nature  des  fruits;  d^abord,  parce  que  son  utilité  sons  ce 
rapport  ne  nous  parait  pas  bien  démontrée^  et  qu^ensuite  cette  opé- 
ration, considérée  physiologiqucment,  offre  peu  d'intérêt.  Nous  vou- 
drions, par  exemple,  qu^au  lieu  dé  la  voir  servir  à  contrarier  et  arrêter 
la  végétation,  on  Pemplojât  seulement  au  retranchement  des  branches 
mortes ,  malades  ou  mal  placées. 

(i)  Nous  avoDs  déjà  fait  remarquer  que  cette  amélioration  uVtait  que  relatÎTe,  car 
Tespèce  d*obësitë  qu^ils  acquièrent  les  rend  moins  propret  à  la  reproduction. 
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Engrais.  Nous  sortirions  da  cadre  qae  noos  nous  sommes  tracé  si 
nous  nous  occupions  des  engrais  dans  leur  acception  générale  ;  c^est  à 
dire ,  quant  à  la  propriété  qu^ils  ont  de  fertiliser  les  terrains  les  plus 
arides^  de  rendre  k  la  terre  épuisée  des  principes  de  fécondité^  et  par 
suite  d'activer  la  végétation.  Nous  renvoyons^  en  conséquence^  aux 
traités  d'agriculture  pour  apprendre  k  connaître  combien  on  en  dis- 
tingue ,  quel  est  le  r6lc  qu'ils  jouent  dans  la  grande  culture.  Nous 
nous  bornerons  k  les  considérer  sous  le  rapport  de  Tinfluence  qu'ils 
exercent  sur  les  fruits ,  soit  indirectement^  comme  dans  la  culture  des 
arbres  fruitiers^  soit  directement^  comme  dans  l'art  des  semailles^ 

Les  fumiers  et  les  composts  n'agissent  pas^  ainsi  qu'on  Ta  longtemps 
cru^  comme  de  simples  stimulants  des  organes  absorbants  -,  un  examen 
plus  attentif  a  fait  voir  qu'ils  entraient  dans  la  composition  des  végé^ 
taux^  qu'ils  fournissaient  les  principes  nécessaires  à  leur  développe- 
ment et  d'autant  plus  abondamment  qu'ils  étaient  mieux  appro- 
priés (1). 

Cette  appropriation  n'est  pas  aussi  facile  qu'on  le  croirait  à  déter- 
miner ^  elle  dépend  aussi  de  la  nature  du  sol  ;  c^est  ainsi  que,  s'il  est 
riche  en  détritus  de  nature  végétale ,  Pengrais  devra  être,  formé  de  dé- 
tritus animalisés^  et  vice  verta.  Nous  avons  vu  un  arbre  fruitier  prêt  i 
mourir  reprendre  une  nouvelle  vie»  après  qu'on  eut  enterré  un  chati 
son  pied.  La  partie  dos  branches  dans  laquelle  se  manifesta  d'abord 
Tamélioration  toi  celle  précisément  qui  correspondait  avec  les  racines 
mieux  nourries.  Cette  expérience  faite  avec  intention  confirma  nos 
prévisions.  Nous  croyons  utile  toutefois  de  l'appuyer  de  l'obseryation 
suivante^  que  nous  extrayons  da  Bulletin  des  Sciences  agricoles,  et 
que  l'on  doit  au  pasteur  Christ,  de  Cronbery.  a  On  prend  ,»  dit  cet 
agronome^  «  un  boisseau  d'os  de  pieds  de  mouton  que  l'on  met  ^  après 
les  avoir  coupés  par  morceaux^  dans  un  chaudron  de  fer  ou  de  cuivre 
avec750  livres  d'eau.  On  soumet  le  mélange  à  la  cuisson  jusqu'à  ce  qu'il 
ne  reste  plus  que  500  livres  de  liquide.  Le  produit  de  la  décoction  est 
alors  passé  par  un  linge^  et  la  graisse  qui  se  forme  à  la  superficie  est 

(i)  Il  rëralte,  de  nouyeUefl  obserTatîons  que  Ton  doit  à  M .  de  Saussure,  que  les  ter- 
reaux et  rbumus  unis  à  dtflVfrentes  terres  subissent,  dès  quHIs  sont  humectas,  une 
lente  fermentation  qui  leur  donne  la  faeuU^  d'opérer  la  destruction  du  roânnge  des 
gax  bjdrogène  et  oxjrgène  :  cette  faculté  est  provoquée  par  relectricîtë  et  faeibt^ 
par  la  porosité  du  corps  fermentescible.  Suiyant  M .  Pelletier,  toute  combinaison  de 
terre  qui  tendra  à  d^dopper  la  plus  grande  masse  d*^ectricité  sera  la  plus  fertile 
et  la  plus  propre  au  d^eloppemcnt  de  la  T^gétation . 
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rnlcvée.  Le  reste  forme,  après  le  refroidissement,  une  gelée  assez  claire, 
qui  doit  être  étendue  d^un  peu  d^eau ,  lorsqu^oa  est  sur  le  point  de  s^en 
servir. 

»  Pour  faire  usage  de  ce  bouillon  d'os,  on  en  prend  15  livres  que 
Ton  étend  d^eau  -,  ce  liquide  est  versé  sur  les  extrémités  des  racines  des 
arbres.  L^opéralion  ne  doit  être  répétée  que  tous  les  deux  ans.  Il  est  par- 
ticulièrement propre  à  ranimer  les  arbres  débiles  ou  vieux  :  il  fait  mer- 
veille, lors  de  la  plantation  de  jeunes  sujets.  Les  arbres  traités  ainsi 
atteignent  bientôt  une  grande  vigueur  et  produisent  généralement  des 
fruits  bien  conformés.  » 

Une  livre  de  colle-forte  ordinaire,  dissoute  dans  100  livres  d'eau ,  a 
donné  à  H.  Hermstadt  le  même  résultat.  Quelle  que  soit,  en  efle(,la 
méthode  emplojée  pour  obtenir  cette  sorte  d'engraisqui  n'est  autre 
chose  qu'une  solution  de  gélatine,  son  action  est  constante  et  très 
efficace. 

Nous  n'insisterons  pas  davantage  sur  la  formation  des  engrais  fac- 
tices ,  nous  allons  nous  occuper  d'un  autre  engrais  qu'on  pourrait 
appeler  naturel,  et  qu'on  a,  suivant  nous,  trop  négligé;  c'est  le 
péricarpe,  cette  enveloppe  de  la  graine  si  bien  appropriée  à  son  déve- 
loppement futur;  sa  décomposition  fournit,  en  effet,  les  principes  qui 
doivent  féconder  le  sol  et  les  éléments  indispensables  à  l'accroissement 
de  la  jeune  plante. 

Le  mode  de  propagation  le  plus  rationnel  consiste  donc  ft  confier  à  la 
terre  le  fruit  tel  que  la  nature  nous  Toffre,  c'est  à  dire  avec  toutes  les 
parties  qui  le  composent,  et  non  pas,  comme  il  arrive  trop  souvant 
pour  les  fruits  pulpeux,  privé  de  Tenveloppe  externe  ou  péricarpe  (1). 

Cett£  Partie  du  fruit  est,  en  effet ,  appelée  à  jouer  un  rôle  fort  im- 
portant; elle  garantit  la  graine  ou  semence  des  impressions  ou  atteintes 
externes,  et  lui  permet  conséquemment  d'acquérir  et  de  conserver 
toutes  les  propriétés  qui  la  caractérisent.  G^estainsi  qu'on  a  remarquéque 
les  pépins  de  raisin  sec ^  les  noyaux  d'amandes,  des  dattes  conseryent 
leur  propriété  germinatricc  beaucoup  plus  longtemps,  lorsqu'ils  sont 

(i)  Il  est  oif>eiidaot  quelques  exceptions  à  cejtt«  régie;  les  fruits  de  ToUvier,  du  gui, 
par  eiei&ple,  sont  oomposës  de  péricarpes  très  résistants,  et  qui  ont  besoin,  pour  que 
leurs  aemences  soient  susceptibles  de  germination,  d'être  préalablement  soumis  à 
i  action  puissamment  digestiyede  certains  oiseaui. 

La  faculté  germinatrice  des  semences  se  conserrant  d'autant  plus  longtemps  que 
les  plantes  qui  les  ont  produites  ont  une  longévité  plus  grande,  la  nature  a  dû  les 
garantir,  en  cflct,  des  impressions  extérieures,  et  pourvoir  ainsi  a  leur  durée. 


Digitized  by  VjOOQIC 


L\FLUJBNC£   BSa  «KG^AIS   SUR   LES   FRUITS.  101 

renfe/més  dans  le  péricarpe  que  lorsquMls  en  sont  séparés.  Le  principe 
sacré  u^élanl  pas  étranger  à  cette  couser?ation^  on  a  mis  à  profit  celte 
propriété  en  mêlant  de  la  cassonade  à  des  graines  destinées  à  TOjager; 
(la  mélasse  a  seryi  aassi  de  véhicule  ponr  transporter  des  greffes  à  de 
grandes  distances).  Les  noix  offrent  un  exemple  bien  frappant  de 
l'influence  conseryatrice  du  péricarpe  sur  la  graine^  car  elles  se 
conseryent  d^autaat  mieux  qu^on  les  laisse  plus  longtemps  dans  le 
brou. 

La  semence  n  ayant  pas  toujours  atteint  sa  perfection  lorsque  la 
palpe  du  fruit  ou  le  péricarpe  a  acquis  le  degré  de  maturité^  un 
grand  nombre  d^entre  eux  réclament  nos  soins.  Considérée  sous  le 
rapport  de  la  reproduction^  au  contraire^  ta  maturité  n^est  vraiment 
complète  que  lorsque  la  semence  a  parcouru  toute  sa  période  d^'ac* 
croissement^que^  lorsque  les  principes  qui  la  composent  sont  formés,  et 
quVlIe  est  enfin  susceptible  de  germination.  G^est  alors  seulement  que 
les  péricarpes  pourrissent  et  que  les  nojanx,  les  capsules^  les  gousses, 
les  siliques  s^ouvrent. 

Les  principes  amjlacé,  sucré  et  huileux  qui  constituent  les  parties 
essentielles  des  graines,  continuent  à  se  former  même  lorsque  le  fruit 
est  détaché  du  végétal  qui  Ta  produit.  Si*  donc  on  sépare  le  péricarpe 
avant  la  maturité  de  la  graine^  on  contrarie  leur  formation  en  permet- 
tant à  Pair  d^exercer  son  influence ,  soit  qu'il  soit  sqc  ou  chargé  d'hu- 
midité :  dans  le  premier  cas,  il  s'empare  de  Peau  de  végétation  de  la 
semence;  dans  le  second^  Phumidité  surabondante  qu'il  fournit  pro- 
voque son  altération.  C'est  ainsi ^  si  nous  prenons  pour  exemples  les 
pèches^  que  lorsque^  par  quelque  circonstance  particulière,  te  noyau 
s'ouvre  pendant  le  développement  du  fruit,  la  surabondance  d'humi- 
dité, fournie  par  te  péricarpe,  favorise  l'altération  de  l'amande 5  elle 
s'atrophie  et  pourrit  sans  que  le  fruit  présente  à  l'extérieur  aucune  trace 
de  lésion. 

C'est  donc  seulement  en  se  rapprochant  le  plus  possible  des  procédés 
de  la  nature  qu'on  peut  obtenir  les  mêmes  résultats.  Si  nous  étions 
chargé  de  former  une  pépinière,  non  seulement  nous  confierions  à  la 
terre  le  fruit  entier,  mais  encore  nous  Tenvironnerions  d'un  terreau 
fait  des  feuilles  de  l'arbre  ou  de  la  plante  qui  l'aurait  produit,  bien 
convaincu  qu'il  serait  plus  approprié  que  les  engrais  ordinaires.  Nous 
n'hésitons  pas  à  croire  que  le  sujet  qui  naîtrait  de  cette  opération  offri- 
rait^ toutes  autres  circonstances  égaies  d'ailleurs,  les  mêmes  caractères 
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qae  celai  qui  Taarait  produit.  Peut-être  môme  serait-on  dispensé  d^a- 
Toir  recours  à  la  greffe  pour  {^adoucir  et  lui  donner  enfin  les  propriétés 
qui  résultent  de  plusieurs  cultures  sqccessiyes.  Diverses  circonstances 
ne  BGQS  ont  pas  permis  de  nous  livrer  à  des  recherches  pour  appujer 
cette  opinion  ;  mais  nous  n*j  renonçons  pas^  et  la  première  application 
que  nous  en  ferons  aura  pour  objet  la  culture  des  melons  ;  peut-être 
parviendrons  nous^  par  ce  mojen^  k  empêcher  les  meilleures  espèces 
de  dégénérer. 

Une  circonstance  qui  milite  puissamment  en  faveur  de  cette  opinion^ 
c^est  que^  dans  les  forêts  vierges^  les  arbres  de  même  espèce  sont 
identiques;  quant  à  leur  caractère^  on  n^y  remarque  pas  ces  nuances 
plus  ou  moins  prononcées  qui  constituent  tant  de  variétés  dans  les  es- 
pèces cultivées^  nuances  dues  évidemment  à  la  nature  des  principes  qui 
composent  les  divers  sols ,  et  aux  engrais  factices  dont  la  composition 
est  généralement  si  variable. 

Ces  lignes  étaient  tracées^  lorsqu^en  parcourant  les  Antudes  dek 
Société  ^horticulture  nous  avons  trouvé ,  parmi  d^autres  théories 
rappelées  par  M.  Turpin^  celle  de  Yenables^  qui  confirai  les  observa- 
tions qui  précédent  ^  nous  nous  empressons  de  la  mettre  sous  les  jeux 
du  lecteur. 

«  Cette  théorie^  »  dit  M.  Turpin,  «  est  basée  sur  l'idée  philosophique 
que  quand  la  nature  entoure  les  graines  dhine  substance  quelconque , 
charnue^  farineuse^  sucrée,  résineuse  ou  gommeuse^  c'est  parce  que 
cette  substance  est  nécessaire  au  développement  des  graines  qu'elle  en** 
toure^  comme  le  blanc  et  le  jaune  d'un  œuf  sont  nécessaires  an  déve- 
loppement de  l'embryon  du  poulet  renfermé  dans  l'œuf.  Déjà  il  est  bien 
reconnu  que  le  périsperme  farineux  du  blé  et  des  autres  céréales  est  le 
premier'aliment  de  l'embryon  contenu  dans  le  grain  de  ces  plantes  ;  il 
est  reçu  aussi  que  la  matière  amylacée^  contenue  dans  les  cotylédons 
mêmes  de  l'embryon^  le  nourrit  dans  sa  germination  ;  mais  on  n'avait 
pas  encore  porté  une  attention  spéciale  sur  la  partie  charnue^  succulente 
ou  farineuse  des  péricarpes  relativement  à  son  influence  sur  le  déve- 
loppement des  graines. 

d  Le  révérend  James  Yenables^»  dit-il  encore,  c<  ne  croit  pas  du  tout 
que  ce  soit  pour  nous  directement  que  certains  fruits  ont  une  chair 
succulente;  il  pense^  au  contraire,  que  les  péricarpes  sont  destinés,  par 
la  nature,  à  servir  de  lit  et  de  première  nourriture  aux  graines  qu'ils  en- 
tourent, et  que  quand ,  suivant  l'usage,  nous  en  privons  ces  graines^ 
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dics  dégénèrent  dès  eor  germant  faute  de  la  nourriture  qui  leur  est 
destinée ,  et  perdent  la  faculté  de  reproduire  un  fruit  semblable  à  celui 
qui  la  contenait.  » 

Il  faudrait^  suivant  l'auteur  de  cette  observation^  si  conforme  â 
Topinion  que  nous  avons  émise  au  commencement  de  ce  chfkjAtre, 
lorsqu'on  veut  obtenir  un  bon  fruits  ne  pas  semer  des  noyaux^  di  des 
pépins  isolés,  mais  mettre  en  terre  les  fruits  qui  les  reufermetit,  afin 
que  les  graines  en  germant  trouvassent  autour  d'elles  la  nourriture  qui 
leur  esl  propre,  et  que  la  nature  leur  avait  destinée. 

Des  semis.  On  a  remarqué  qu^après  un  certain  laps  de  temps,  les 
mrillenrs  fruits ,  c'est  à  dire  ceux  que  la  calture  avait  améliorés ,  sem- 
Uaient  dégénérer  (  c'est  à  dire,  dans  le  sens  que  l'on  donne  à  ce  mot, 
quant  au  volume  et  à  la  saveur  seulement)  etretourner  à  l'état  sauvage. 
On  a  remarqué,  en  outre,  que  malgré  le  soin  que  l'on  prend  de  semer 
les  meilleures  espèces,  on  n'obtient  pas  d'amélioration  réelle  du  moins 
par  ee  moyen.  Duhamel  >  qui  a  fait  un  si  grand  nombre  de  semis  des 
meilteures  graines ,  n'a  jamais  rien  obtenu  de  satisfaisant  sons  ce  rap- 
port. On  dcHt  à  M.  Turpin  l'observation  que  le  choix  de  la  semence 
n'est  pas  toujours  une  garantie  du  succès  ;  il  a  même  remarqué  que  ce 
n'était  généralement  pas  dans  les  pépinières  qu'on  obtenait  les  nou- 
veaux fruits  améliorés,  ni  même  dans  les  pays  où  les  bons  fruits  étaicnl, 
les  plus  communs^  mais  bien  dans  ceux  où  ils  sont  rares;  ils  prennent^ 
dit-il ,  en  général  naissance  dans  les  bois^  dans  l^  haies,  dans  les  lieqx 
enfin  où  la  culture  est  négligée. 

Cest  à  tort  qu'après  avoir  semé  une  bonne  espèce  et  n'avoir  obtenu 
qu'un  sujet  peu  satisfâi^nt,  on  s^empresse  de  le  rejeter  5  nul  doute 
qu'en  semant  les  graines  de  ce  dernier  on  n'obtienne  déjà  un  meilleur 
résultat,  et  qu'ainsi  par  plusieurs  semis  successifs  on  ne  parvienne  à 
améliorer  l'espèce  et  à  lui  rendre  les  avantages  qu'elle  semblait  avoir 
perdus.  C'est  ainsi  du  moios  que,  soit  par  l'effet  du  hasard,  soit  par  suite 
d'observations,  les  Belges,  nos  voisins,  sont  plus  heureux  que  nous 
dans  les  résultats  qu'ils  obtiennent;  ce  qu'il  y  a  de  certain,  c'est  qu'ils 
sont  en  possession  de  fournir PEuropedea  mrïlleures  espèces  de  fruits. 

Ils  ne  donnent  dans  leurs  semis  aucune  préférence  à  ce  que  nous  ap- 
pelons ,  s'il  s'agit  de  poires  ou  de  pommes,  les  espèces  à  couteau.  Ils  ne 
&'étonnent  nullement  lorsque,  par  suite  d'un  premier  semis ,  le  fruit 
n'offre  rien  de  bien  satisfaisant^  ils  observent  le  sujet  et  sont  d'autant 
plus  satisfaits  qu'il  offr<^,  par  exemple,  las  épines  les  mieux  nourries , 
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les  jeiUL  ks  plus  rapprochés.  Ils  confient  la  nonVcIle  semence  à  la  terre 
et  sont  alors  certains  d^obtenir  ane  amélioration  qui  augmente  aYec 
le  nombre  des  semis  ^  jusqu'à  une  nouvelle  dégénération,  qui  se  fait 
d^aulant  moins  attendre  que  Tespéoe  s^étaitleplus  éloignée  de  Tétat 
sauTage.  Ce  que  la  culture  ajoute  au  péricarpe^  elle  semble  le  retran- 
cher à  la  semence.  Lef  améliorations  <|pie  nous  obtenons,  ne  sont  con- 
séquemment  que  relatives;  car  la  nature^  nous  le  répétons^  ayant 
toujours  pour  but  la  propagation  de  Tespéce^  est  plutôt  contrariée 
qu^aidée  parla  culture. 

Si  BOUS  ne  craignions  d^étre  entraîné  dans  des  considérations  hors 
de  notre  sujet,  nous  dirions  que  la  nature,  ne  considérant  que  Pétat 
primitif  ou  sauvage,  semble  avoir  prinK)rdialement  approprié  la  sa- 
veur des  fruits  à  des  organes  que  la  civilisation  n^avait  pas  encore  ren- 
dus très  perceptibles.  La  frugalité  de  nos  pères  et  celle  même  des  gens 
de  la  campagne,  comparées  k  lasensualité  des  Apicius  de  nos  jours,  prou- 
vent suffisamment  que  certains  organes  et  celui  du  goût  en  particulier 
sont,  pour  ainsi  dire,  susceptibles  d^éducabilitè.  C'est  ainsi  ^e  les 
enfants  recherchent  avec  tant  d'avidité  les  fruits  verts  et  sauvages,  ei 
que  les  vieillards  les  repoussent 

De  h  greffe.  Le  plan  que  nous  nous  sommes  tracé  ne  nous  per- 
mettant de  considérer  la  greffe  que  quant  à  nnfluenee  qu'elle  exerce 
aur  la  qualité  et  le  volume  des  fruits,  nous  renverrons  aux  traités 
d'agriculture  pour  les  divers  modes  connus  de  pratiquer  cette  opéra- 
tion et  les  conditions  qu'elle  exige.. 

Nous  pensons  néanmoins  que  nos  lecteurs  nous  sauront  gré  de 
rapporter  ici  la  description,  si  belle  et  si  vraie,  des  effets  de  la  greffe 
que  Ton  doit  à  l'auteur  du  Poime  de  f  agriculture  :. 

Ainsi  par  aoe  plante  une  plante  adoptée 
Élabore  les  sucs  de  la  sère  empruntée  ; 
Et  de  ces  aliments,  qull  a  reçus  d'^autrui, 
L^avbre  nouTcau  n'admet  que  des  sucs  faits  pour  loi . 
Soit  donc  que  d'un  rameau  la  blessure  féconde 
Keçoire  un  pbnt  cboisi,  dans  sa  fente  profonde; 
Soit  que  le  sanirageon  que  Fart  yent  corriger, 
Dans  ses  bourgeons  admette  un  bourgeon  étranger  : 
Ce  dédale  savant  de  vaisseaux  innombrables 
N'admet  ou  ne  retient  que  des  sucs  favorables, 
f/arbre  adopté  sVWtc,  il  se  couvre  de  fruits 
Que  le  trunc  paternel  n'aurait  jamais  produits. 
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Et  Tarbre  hospitalier,  où  la  greffe  prospère. 
De  ces  enfants  Doureairx  s'étonne  d^étre  pêre« 


Ainsi,  dans  tos  jardins,  roi^  et  législateurs, 

À  vos  sujets  grossiers,.  Toas  donnez  d'autre»  moeurs. 

Des  familles  entre  eux  tous  re'glez  TalUance  : 

L*arbre  adopte  un  autre  arbre,  illustre  sa  naissance; 

fl  admire,  ennoblit,  par  de  nouveaux  liens. 

Un  feniliage  et  des  fruits  qui  ne  sont  pas  les  siens. 

I.e  pécher  par  cet  art  à  T^imandier  s*allie. 

Où  le  coin  jaunissait,  une  poire  est  cueillie. 

Le  saule  a  sur  son  tronc  les  branches  du  pommier  ^ 

Et  le  frêne  surpris  se  transforme  en  prunier  ; 

Telle  Tépine  blanche  adopte  Tazerole. 

Biais  Pabus  de  cet  art  peut  le  rendre  frivole^ 

A  vos  arbres  soumis,  tyran  plutôt  que  roi, 

Gardez-voos  d*impos«r  une  cruelle  loi  ; 

Confondez  leuramour,  mais  respectez  leur  haine  ^ 

Il  en  est  dont  les  sucs  se  mêlent  avec  peine. 

Et  qui  ne  produiront,  unis  contre  leurs  vœux, 

QQ*un  feuillage  stérile  et  des  fruits  roalhenreux. 

La  vigne  à  Tolivier  ne  peut  être  assortie; 

Du  chêne  et  de  Formeau  craignez  Taotipathie  : 

La  cerise  A  regret  se  marîe  au  laurier, 

Et  le  citron  doré  se  rçfuse  au  mûrier. 

Ces  ennemis  vivant  sur  une  même  tige       ^^ 

Ne  sont  jamais  qu'un  monstre  et  non  plus  ^  prodige. 

J'approuve  cependant  qu'un  charme  ingénieux 

Offre  sur  on  tronc  seul  quatre  arbres  à  vos  yeux, 

Et  que  sur  l'amandier  votre  main  cueille  ensemble 

La  prnne^  l'abricot»  la  pêche  qu'il  rassemble. 

R OSAS  T. 


Ltgrefie  a  poor  bat  de  conserver  et  de  multiplier  les  espèces  et  va^ 
rietés.  Un  grand  nombre  de  fruits  perdent^  en  effets  à  la  longue  leurs 
caractères^  et  ont  consèquementbesoin  d'être  régénérés  par  cette  opé- 
ration. D^autres  ont  des  semences  dont  la  germination  tardive  ferai! 
attendre  trop  Tongtemps  une  nouvelle  fructification  et  n'offrirait 
d'ailleurs  pas  Ta  même  certitude  quant  à  Pidenlilé  de  propriétés. 

M.  Soulangc  Bodîn  a  récemment  mis  à  profit  la  belle  découverte  du 
baron  Tschudy  sur  la  greffe  herbacée.  Après  avoir  greffé  avec  succès 
la  tomate  sur  la  pomme  de  terre ,  il  en  a  fait  une  application  très  heu- 
reuse |K>ur  la  propagation  des  variétés  de  fruits.  Partant  de  ceprincipe^ 
que  les  greffes  ne  sont^  pour  ainsi  dire ,  que  des  boutures,  il  a,  aa 
moyen  de  couches  et  en  modifiant  la  température  et  Paction  de  la  lu- 
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mière^  en  limitant  la  quantité  d^air  et  l'humidité^  obtenu  des  résul- 
tats qui  permettent  d'entrevoir  la  possibilité  de  couver^  pour  ainsi 
dire^  sous  un  simple  châssis^  les  germes  d'un  Taste  verger. 

Ou  parvient  par  plusieurs  greffes  successives^  et  en  ralentissant  con- 
séquemmentle  retour  de  la  sève  aux  racines ,  à  augmcnterl  fécondité 
du  sujet;  on  accroît^  en  outre ,  le  volume  du  fruit  et  on  améliore  ses 
qualités.  C'est,  par  exemple  >  à  la  greffe  plusieurs  fois  répétée  sur  le 
même  sujet  qu'on  doit  les  variétés  d'azeroliers  à  fruits  mangeables; 
mais  malheureusement  ces  avantages  ne  s'obtiennent  le  plus  souvent 
qu'aux  dépens  de  la  vigueur  des  arbres  et  surtout  de  leur  durée. 

On  a  remarqué  aussi  que^  lorsqu'on  greffait  plusieurs  variétés  sur 
le  même  sujet.  Tune  d'elles  prédominait  toujours  -,  il  est  cependant  quel- 
ques exceptions  à  cette  règle.  Nous  citerons  celle  qui  suit,  qui  est  très 
remarquable  ,  et  que  nous  empruntons  à  un  journal  d'horticulture  : 

«  Le  pasteur  Agricola  de  Gœliiiitz  a,  depuis  1804,  greffé  trois  cent 
trente  variétés  de  pommes  sur  un  pommier  âgé  de  soixante  ans;  il 
attacha  à  chaque  greffe  une  étiquette  portant  un  numéro.  La  fertilité 
de  cet  arbre  a  toujours  été  considérable;  en  1813^  il  a  donné  douze 
boisseaux  de  fruits.  Il  fut  toujours  un  objet  de  respect  poar  les  troupes 
ennemies,  et  d'admiration  pour  les  voyageurs  ;  il  donne  aux  horticnl- 
teurs  le  mojen  de  comparer  les  sortes  et  de  juger  de  leur  mérite. 
C'est  ainsi  qu'il  a  fait  tomber  la  réputation  des  variétés  qui  portaient 
des  noms  ambitieux.  Il  sert,  en  outre,  à  éclairer  la  synonymie  et  à  dé- 
truire des  noms  doubles  donnés  aux  mêmes  fruits  ;  et  enfin  il  a  fourni 
plusieurs  variétés  nouvelles  par  des  fécondations  croisées.  » 

M.  Murtie  a  remarqué  que  le  pêcher  greffe  sur  l'abricotier  rap- 
portait, après  deux  ans,  des  fruits  bien  supérieurs  à  ceux  du  pêcher 
non  marié. 

L'observation  suivante  sur  la  conservation  et  le  transport  dés  gref- 
fes étant  de  nature  à  intéresser  les  horticulteurs,  nous  croyons  de- 
voir la  rapporter.  M.  Gérard,  élève  de  YanMons,  lui  ayant  envoyé,  de 
la  Caroline  à  Bruxelles,  des  greffes  de  poiriers  d'Amérique,  conservées 
dans  une  boite  de  fer-blanc,  en  forme  d'étui ,  remplie  de  miel  et  soi- 
gneusement enduite  de  cire  aux  jointures,  ces  greffes,  après  un 
voyage  d'environ  dix-huit  mois ,  ont  parfaitement  reprb  et  fourni 
des  fhiits  inférieurs  à  ceux  que  Ton  possède  en  Europe.  Les  greffes 
ayant  repris,  il  est  évident  que  cette  différence  est  due  au  sol,  atl  climat^ 
aux  espèces  d'où  elles  provenaient ,  et  non  au  mode  de  conservation. 
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MM.  Van  Mons  et  Poiieau  ont,  en  effets  remarqué  que  les  fruits 
^i  BOUS  Tenaient  de  TAmérique  septentrionale  étaient  plus  singuliers 
qu'ayantageux^  plutôt  curieux  que  bons.  «  Et  cela  devait  être,  »  dit 
M.  Sageret  ;  a  car  le  climat  et  le  sol  de  F  Amérique  septentrionale  sont 
très  différents  du  nôtre;  ils  ont  produit  des  variétés  curieuses,  ib  ne 
sont  pas  si  bons  que  les  nôtres  pour  Tamélioration  de  la  savenr,  ils 
n'ont  encore  rien  produit  de  bon,  de  très  bon  du  moins.  »  M.  Poi- 
teau  en  a  expliqué  les  causes,  et  a  ajouté  que  leur  sol  trop  neuf 
s'assainissant ,  se  perfectionnant,  se  civiGsant,  pour  ainsi  dire 
petit  à  petit,  les  nouvelles  productions  s^amélioreront  progressive- 
ment. 

a  Le  perfectionnement  de  la  saveur  des  fruits,  »  dit  encore  M.  Sa^ 
geret,  dont  l'opinion  est  si  puissante  en  pareille  matière,  «me  parait 
tenir  à  une  culture  longtemps  suivie ,  dans  tous  les  accessoires  con- 
venables, par  la  greffe  sur  des  sujets  appropriés ,  par  le  choix  des  pé- 
pins des  espèces  les  meilleures  et  les  plus  délicates. 

»  La  production  des  Tariétés,  suivant  l'auteur  de  la  Potnologie , 
provient^  au  contraire,  d^autres  causes,  savoir  :  le  changement  soit 
en  bien,  soit  en  mal,  des  moyens  de  culture,  de  climat ,  de  sol ,  et  lo 
choix  des  pépins  des  fruits  les  plus  curieux ,  les  plus  bizarres  même  et 
la  greffe  sur  espèces  différentes.  » 

Nous  ne  terminerons  pas  ce  que  nous  avons  à  dire  de  Tinfluence 
des  greffes  sur  les  fruits  sans  mentionner  celle  si  curieuse  qui  se  prd* 
tique  pour  obtenir  des  fruits  qui  participent  à  la  fois  de  plusieurs  es- 
pèces. Le  procédé  qui  s^effectue  plus  spécialement  sur  les  espèces  du 
genre  citron ïiier  consiste  à  couper  en  deux  parties,  par  le  milieu  de 
fœil ,  deux  écussons  tirés  de  deux  arbres  différents  que  l'on  désiro 
amalgamer,  tels  qu'oranger  et  .bigaradier,  ou  une  variété  rouge  et 
nne  yariété  blanche^  on  réunit  avec  beaucoup  de  soin  la  mpitîé  de  l'un 
avec  celle  de  l'autre,  et  Ton  applique  cet  écusson  composé  comme  à 
Toidinaire  (1).  Ce  genre  de  greffe,  cependant,  ne  réussit  pas  tou- 
jours; il  exige  des  conditions  difficiles  à  obtenir.  Peut-être  nos 


(i)  «Les  Gënoîs,  »  dit  Duhamel,  «  emploieot  un  mode  de  greffage  particulier  et 
qui  coosiste  A  placer  IVcusson  sens  dessus  dessous,  cVst  à  dire  Toeil  en  bas,  de 
manière  que  la  nouvelle  pousse^  en  se  développant,  est  forcée  de  se  retourner  sur 
elle*iDéme  pour  prendre  une  direction  verticale,  et  laisser  ainsi  entre  le  sujet  et  la 
pousse  un  espace  que  Ton  croit  nécessaire  pour  avoir  des  arbres  d^un  plus  beau  port 
et  mieux  arrondis.  » 
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efforts  obtiendront  les  mêmes  résultats  par  la  fécondation  croisée. 

Il  existe^  enfin ,  an  antre  genre  de  greffe  qoi  s'effectue  de  fruit  à 
fruit  ',  il  consiste  à  rapprocher  deux  embryons  ou  ovaires  encore  peu 
développés^  à  les  comprimer  l'un  contre  Fautre  et  à  les  maintenir 
ainsi  sans  gêner  leur  développement  d'une  manière  trop  absolue  Lors- 
que l'opération  a  été  faite  avec  soin^  les  ovaires  s'anastomosent^  et  il 
en  résulte  des  fruits  qui  participent  d'espèces  et  de  variétés  diffé- 
rentes. 

On  attend  quelquefois  que  le  développement  soit  plus  complet  pour  opé- 
rer cette  sorte  de  greffe;  on  fait  alors  une  section  (1)  d'égale  étendue 
à  la  surface  de  ces  fruits  appartenant  au  même  sujet  et  quelquefois 
même  à  des  sujets  différents ,  mais  voisins  cependant  ;  on  les  rappro- 
che de  manière  à  réunir  les  deux  plaies ,  on  noiaintient  soigneusement 
au  moyen  de  sortes  d'éclisses  ,  et  la  suture^  lorsque  l'opération  a  été 
faite  avec  soin ,  ne  tarde  pas  à  s'opérer.  Nous  n^avons  pas  besoin  de 
faire'remarquer  qu'il  faut ,  non  seulement  que  ces  expériences  soient 
faites  sous  l'influence  de  la  végétation^  mais  encore  sur  des  sujets  vi- 
goureux ,  et  pendant  l'ascension  de  la  sève. 

On  a  voulu  aller  phis  loin  et  anastomoser  k  des  fruits  des  feuilles  et 
même  des  fleurs;  mais  ces  opérations  réussissent  rarement;  elles  ne 
doivent  être  tentées  que  sur  des  fruits  dont  le  développement  est  loin 
d'être  complet^  et  lorsque  la  saison  est  assez  favorable ^pour  que  l'af- 
fluence  delà  sève  soit  abondante  et  soutenue. 

Ces  expériences,  qui  paraissent  fort  ingénieuses  et  qui  charment 
tant  les  esprits  vulgaires ,  n'offrent  d'intérêt  pour  le  physiologiste 
qu'en  ce  qu'elles  tendent  à  expliquer  les  anomalies  et  les  monstruo- 
sités effectuées  par  la  nature,  lorsque  des  circonstances  étrangères 
viennent  modifier  ou  intervertir  ses  lois. 

Du  rapprochement.  On  doit  à  M.  de  Caylus,  ancien  inspecteur  des 
pépinières  royales,  d'avoir  pratiqué  de  nouveau  et  avec  succès  une 
opération  connue  des  anciens,  et  qu'ils  désignaient  sous  la  dénomina- 
tion Ae  mariage  des  plantes.  Ils  unissaient,  à  cet  effet,  les  branches  de 
certains  arbres  avec  d'autres  pour  se  procurer  des  fruits  plus  agréables 
et  plus  volumineux.  Nul  doute  que,  sans  le.  zèle  infatigable  de  cet 

(i)  Nous  avons  difmootre,  au  chapitre  altération  des fru Us,  (\ti^ on  poiiYait,  sans 
inconvénient,  blesser  des  fruits,  Talteration  ne  se  propageant  que  lorsqiie  )a  matu- 
ration commence  à  sVifcctuer. 
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agronome  distingué ,  on  eùl  perdu  de  nouveau  cette  précieuse  décou- 
rerte.  II  a  remarqué,  en  effet,  que  le  rapprochement  des  arbres  frui- 
tiers pouyait  se  faire  de  plusieurs  manières ,  et  que  le  même  procédé 
n'était  pas  applicable  à  toutes  les  espèces. 

Cette  opération  ne  doit  pa$  être  confondue  avec  la  greffe,  bien 
qu'elle  semble  offrir  avec  elle  de  l'analogie;  ce  qui  prouve  que  le 
rapprochement  diffère  essentiellement  des  greffes  .  c'est  que  pour  ob- 
tenir des  résultats  satisfaisants,  certaines  espèces  demandent  à  être 
greffées  auparavant;  d'autres,  au  contraire,  doivent  être  prises  telles 
qne  la  nature  nous  les  offre;  parmi  ces  dernières,  nfhs  citerons  le 
groseillier  et  le  pécher  de  vigne. 

L'histoire  du  rapprochement  des  végétaux  étant  résumée  dans  le 
traité  qu'en  a  donné  M.  de  Cajlus ,  et  cet  ouvrage  étant  devenu  fort 
rare  (1  j,  nous  croyons  être  agréable  aux  amateurs  d'horticulture  en 
rapportant  ici  les  préceptes  généraux  qu'il  contient  tant  sur  les  con- 
ditions à  remplir  pour  opérer  le  rapprochement  que  sur  le  choix  des 
alliances  : 

a  1o.  Pour  faire  le  rapprochement  d'un  arbre  avec  un  autre,  il  faut 
nécessairement  qu'il  soit  placé  près  de  lui. 

»  2«.  Avant  de  s'occuper  de  ce  soin,  il  faut  être  bien  persuadé  que 
le  sujet  qui  fournit  ou  la  couleur,  ou  le  suc,  ou  Tarôme  n'est  jamais 
aussi  vigoureux  que  l'autre ,  puisqu'il  lui  sacrifie  une  partie  de  la  subs- 
tance qu'il  tire  de  la  terre;  il  faut,  par  conséquent,  dans. certains 
terrains,  surveiller  les  nourriciers,  garnir  les  pieds  de  fumier ,  pour 
que  le  pupille  devienne  plus  fort  ainsi  que  ses  fruits. 

»  3«.Le  fruit  du  nourricier,  quelque  soin  qu'on  prenne  de  lui,  n'est 
jamais  aussi  gros ,  aussi  abondant  et  aussi  savoureux  que  dans  son  état 
naturel;  l'autre,  au  contraire,  rapporte  considérablement, 

9  40.  Â  cause  de  la  disposition  naturelle  de  la  sève  à  se  former  plus 
facilement  et  en  plus  grande  quantité,  dans  de  certains  temps,  du  bas 
en  haut  que  du  haut  en  bas,  à  raison  de  l'impulsion  qu'elle  reçoit,  et 
à  laquelle  elle  se  prête,  il  faut  que  la  tête  du  sujet  que  l'on  emploie 
pour  améliorer  l'autre  soit  arrêtée  très  près  de  terre ,  pour  que  la 
branche  que  Ton  destine  5  la  réunion  parte,  comme  nous  venons  de 


(i)  Nous  devons  a  robligcancc  de  M.  Gillel  de  Grandmont  la  communication  du 
seul  ciemplairc  qui  ciislc  ;  car  pous  arons  fait  de  vains  efforts  pour  nous  en  procurer 
lin  autre,  soit  chez  les  libraires  soit  dans  les  liibliolluques. 
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le  dirc^  de  celte  direction ,  pour  alimenter  Pantre  et  pour  améliorer 
le  fruit. 

»  5».  Il  faat^  aatant  qae  possible,  disposer  les  arbres  en  qoenouilles 
ou  en  espaliers,  car  ceux  qni  sont  en  plein  yent  chargent  trop  et  s^é^ 
puisent  promptement. 

»  6\  On  ne  peut  donner  au  nourricier  plus  de  deux  arbres  à  alimen- 
ter, et,  dans  beaucoup  de  cas ,  un  seul  suffit. 

»  7"*.  Il  faut  que  la  branche  du  nourricier  qui  sert  à  faire  le  rappro- 
chement soit  moins  forte  que  celle  de  la  tige  sur  laquelle  elle  doit  élr6 
placée ,  afin  fpe  la  sève  ait  plus  de  moyens  pour  faire  le  recourrement  \ 
il  ne  faut  cependant  pas  qu'elle  soit  trop  faible,  car  sa  reprise  serait 
douteuse  :  il  faut,  pour  opérer  avec  certitude,  attendre  la  troisième 
année.  Les  rapprochements  faits  au  printemps  sont  presque  imman- 
quables; ceux  du  mois  d'août  sont  moins  sûrs. 

»  8<>.  Lorsqu'il  s*agit  de  rapprocher  les  sujets,  on  fait  une  incision 
de  3  p.  (8o  millim.)  de  hauteur  sur  la  partie  latérale  du  pupille;  on  saisit 
d'une  main  la  branche  du  nourricier,  on  en  abat  l'extrémité,  oo  la 
pare ,  on  la  fait  entrer  en  la  comprimant  légèrement  :  l'incision  doit 
être  faite  de  manière  que  les  écorces  se  rapportent  bien,  et  que  h 
jonction  soit  exacte  ;  on  couvre  alors  avec  de  la  filasse ,  on  serre  for- 
tement pour  que  la  branche  nourricière  ne  puisse  se  retirer,  et  on 
place  un  tuteur  tant  pour  contenir  que  pour  assurer  Topération.  » 

On  ne  doit  employer  que  des  branches  dont  le  bois  soit  parfaite^ 
ment  niûr  ;  autrement  la  reprise  n'aurait  pas  lieu.  On  doit  se  garder 
de  faire  le  rapprochement  sur  la  face  antérieure  et  postérieure  de  ]'ar« 
bre ,  mais  toujours  sur  la  partie  latérale  :  l'incision  doit  avoir  an 
moins  3  p.  (Somillîm.)  de  hauteur;  à  mesure  que  les  branches  du  pupille 
s'étendent,  on  les  retourne  sur  elles-mêmes  eu  les  tordant  d'un  tour 
seulement.  On  obtient  ainsi  une  plus  grande  quantité  de  branches  à 
fruit. 

Le  rapprochement  des  pommiers  s'efTectue  entre  certaines  espèces 
seulement  ;  le  fenamUet  et  la  reinette  franche  ou  grise  produisent  un 
fruit  qui  participe  de  ces  deux  espèces  *,  le  calville  rouge  et  la  reinette 
franche  donnent  des  pommes  d'un  rouge  de  sang;  le  dr€gi>  dor  et  h 
reinette  franche  produisent  des  pommes  d'un  volume  extraordinaire, 
et  qui  ne  sont  nullement  cotonneuses,  inconvénient  qu'offre  le  drof 
dor. 

Le  rapprochement  des  poiriinrs  s'effectue  plus  fiicilement  j  il  contri- 
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bue  même  à  leur  donner  de  la  vigueur.  Si  Pou  rapproche,  par  exemple^ 
h  poire  ^Angleterre  du  mar  tin-sec,  ce  fruit  deyicnt  beaucoup  plus 
gros  et  se  garde  plus  longtemps.  On  obtiendra  les  mêmes  avantages  en 
rapprochant  deux  martins-secs  d^une  angleterre.  Le  beurré  rouge  d^An- 
jou,  rapproché  d^un  saint-germain >  fournira  un  fruit  délicieux^  qui 
participera  de  la  couleur  rouge  de  ce  beurré.  Le  saini-germain ,  rap- 
proché du  messire^ean,  donne  un  fruit  d^un  goût  très  suave  et  qui 
n^est  nullement  pierreux.  Ce  rapprochement  s'opère  difficilement  ; 
mais,  lorsqu'il  réussil ,  il  n'est  pas  rare  d'obtenir  des  poires  du  poids 
d^one  livre  à  une  livre  et  demie. 

Le  rapprochement  des  cerisiers  offre  un  avantage  précieux^  car^  in- 
dépendamment de  l'amélioration  qu'acquiert  le  fruits  si  on  a  la  pré- 
caution de  rapprocher  les  sujets  hètifs  et  tardifs,  quoique  l'arbre  ne 
fournisse  pas  toujours  qu'une  seule  espèce,  les  fleurs  s'annoncent  suc- 
cessivement, et  on  obtient  alors  des  fruits  pendant  tout  le  cours  de  la 
saison .  Rien  de  plus  séduisant^  en  effet,  que  de  voir  sur  le  mémearbre  et 
â  la  fois  des  fleurs  et  des  fruits.  Od  cultive  aux  environs  de  Dijon  une 
variété  de  cerise  qui  offre  ces  avantages;  nous  ignorons  si  elle  est  due 
au  rapprochement. 

Le  rapprochement  du  groseillier  et  du  cacis  exige  quelques  précau- 
tions particulières  t  nous  rapporterons  textuellement  le  procédé  qu'on 
doit  suivre  pour  augmenter  les  chances  de  succès. 

«  Coupez,»  dit  H.  de  Cajlus,  a  sur  un  groseillier  une  de  ses  princi- 
pales branches;  retranchez  soigneusement  celles  qui  en  dépendraient. 

»  Coupez  également  sur  un  cacis  une  branche  vigoureuse  et  d'égale 
force }  parez-la  avec  une  serpeite. 

»  Faites  une  fosse  de  3  à  4  pieds  (1  m.  à  1  m.  1|2  )  de  surface; plus 
elle  sera  grande^  plus  les  racines  s^étendront  :  remplissez-la  de  terreau, 
plantez  vos  deux  sujets  à  un  pouce  (27  millim.)  l'un  de  l'autre,  arrosez 
fréqacnunent  les  deux  premières  années;  à  la  troisième,  vous  abattrez 
toutes  les  branches  sur  l'un  et  l'autre  sujet;  vous  ne  donnerez  qu'un 
pied  (324  millim.)  de  hauteur,  et  vous  élèverez  sur  chaque  face  interne 
la  moitié  de  leur  épaisseur  ;  vous  ne  dépasserez  point  le  canal  interne 
que  vous  rencontrerez,  auquel  il  ne  faut  point  toucher,  car  vos  gro- 
seilliers ne  porteraient  plus  de  fruit,  mais  seulement  de  la  fleur;  vous 
rapprocherez  ensuite  les  deux  branches  l'une  contre  l'autre.  Si  vous 
avez  bien  opëré^et  que  vous  ayez  été  assez  heureux  dans  le  choix  de 
vos  plapts^  s'ils  se  rapportent  bien,  et  que  la  jonctiqu  de  l'un  et  de 
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Paulrc  se  fasse  exactement^  vous  pourrez  être  assuré  de  votre  opération. 
Cela  fait,  vous  liez  ensuite  les  deux  branches  avec  de  la  filasse,  et  sur 
chaque  tour  vous  laissez  un  intervalle  de  3  à  4  lignes  (7  à  9  millim.) 
pour  que  la  sève  puisse  agirlibrement. 

»  VoQs  ferez  votre  rapprochement  sur  la  fin  de  février  au  plus  tard. 
Si  Tannée  est  hâtive,  à  la  fin  de  mars,  il  se  formera  des  branches  sur 
la  surface.  Si  vous  désirez  avoir  des  groseilles  noires  très  grosses,  mais 
ayant  Parôme  du  cacis,  vous  retrancherez  toutes  les  branches  qui 
paraîtront  du  côté  du  groseillier;  vous  choisirez  la  branche  la  plus  près 
de  terre  du  côté  du  cacis,  et  vous  supprimerez  toutes  les  autres  :  votre 
fruit,  h  la  couleur  près,  ressemblera  à  celui  du  groseillier^  mais  il  sera 
plus  gros,  et  il  sera  noir. 

»  Si  vous  déâirez  des  groseilles  rouges  aussi  grosses  que  celles  du 
cacis  et  des  grappes  d'une  grande  longueur,  vous  ferez  Tinverse.» 

On  rapproche  également  les  diverses  espèces  de  prunes,  on  rend 
tardives  celles  qui  sont  hâtive,  et  réciproquement*,  on  nuance  les 
couleurs  et  on  marie  les  arômes. 

Quant  aux  pêches ,  le  pêcher  de  vigne  est  seul  propre  au  rapproche- 
ment }  il  s'allie  même  assez  facilement  avec  d'autres  fruits ,  tels  que  la 
prune  et  le  raisin.  Ce  dernier  rapprochement  étant  soumis  à  quelques 
conditions  particulières,  nous  rappellerons  le  procédé  suivi  par  IL  de 
Cajrlus,  et  les  observations  qui  l'accompagnent. 

«  La  manière  d'opérer,  »  dit-il,  «  diffère  beaucoup  de  celle  em« 
plojée  pour  les  autres  fruits,  en  ce  que  sur  les  poiriers,  pommiers  el 
pruniers,  le  rapprochement  se  fait  toujours  sur  la  partie  latérale»  et 
qu'une  fois  fait,  on  arrête  le  bout  de  la  branche  sur  l'arbre  qui  l'en- 
veloppe dans  toute  son  extrémité  :  la  sève  le  lie  donc  de  toutes  parts; 
celle  du  nourricier  se  confond  entièrement  avec  l'autre ,  et  forcément, 
au  lieu  que,  dans  ce  cas-ci ,  c'est  tout  le  contraire.  Il  faut  d'abord  que 
le  rapprochement  se  fasse  sur  la  surface  de  l'arbre,  de  telle  manière 
que,  lorsqu'il  est  fait,  l'œil  de  la  vigne,  que  je  laisse  à  dessein,  soit 
absolument  libre,  afin  que,  lors  de  la  pousse,  on  puisse  employer  la 
branche  sortante  pour  en  faire  l'usage  que  je  vais  indiquer. 

M  L'expérience  m'a  appris  qu'il  faut  que  la  vigne  n'agisse  que  très 
faiblement  sur  l'arbre  sur  lequel  on  l'attache,  c'est  à  dire  qu'il  faut 
qu'elle  ne  communique  que  la  moitié  de  la  sève,  et  que  le  surplus 
passe  pour  alimenter  la  branche  do  réunion  qu'on  n-a  point  arrêtée, 
eomme  nous  l'avons  dit  plus  haut.  S'il  en  èlaiC  autrement,  cette  plante, 
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fioorrue  d'ane  grande  abondance  de  sève,  ferait  périr  le  pécher  en 
lui  communiquant  et  trop  de  sève  et  trop  d^eau  de  régétation. 

»  Lors  donc  que  vous  voudrez  faire  le  rapprochement  de  la  vigne 
avec  le  pécher^  voici  comment  vous  vous  y  prendrez.  Vous  saisirez  une 
branche  de  vigne  que  vous  appuierez  contre  le  pécher;  vous  aurez 
Tattention  de  l'assujettir  de  telle  sorte  que^  le  rapprochement  fait,  il  j 
ait,  à  Feitrémilé  de  votre  branche  de  vigne,  ub  oeil  ou  deux  de  libres, 
c'est  à  dire  qu'il  faut  parer  votre  branche  de  manière  que  l'extrémité 
sorte  dessus  votre  pécher.  Vous  ferez  une  légère  entaille  au  bois  de  la 
vigne,  que  vous  ne  rapprocherez  qu'autant  qu'il  le  faut  pour  faire 
entrer  la  partie  parée  dans  la  rainure  que  vous  aurez  pratiquée  dans 
le  bois  du  pécher.,  à  la  partie  latérale  i  vous  passerez  dessus  de  la 
bouse  de  vacbe  mêlée  k  de  la  mousse  très  fine ,  et  par  dessus  vous  éta- 
blirez un  linge  fixé  soigneusement.  Vous  Ic^  abandonnerez  à  leur  vo- 
lonté; ils  pousseront,  non  par  suite  de  l'impukion  du  pécher,  car  il 
faut  au  moins  un  an  pour  que  la  reprise  ait  lieu ,  mais  par  la  seule  im- 
pulsion de  la  vigne. 

»  Lorsque  la  partie  rapprochée  de  la  vigne  aura  poussé  une  ou  deux 
branches,  vous  conserverez  la  plus  vigoureuse,  et  lorsqu'elle  sera 
assez  longue  pour  vous  embarrasser,  vous  la  ravalerez  de  haut  en 
bas;  vous  la  fixerez  et  vous  lui  donnerez  un  tuteur  :  quand  vous  le 
jugerez  à  propos,  vous  lui  donnerez  la  direction  convenable,  et  vous 
la  taillerez  comme  les  autres  ceps-,  vous  gouvernerez  également  le 
maitre-pied  ou  le  nourricier. 

)>  La  vigne,  par  ce  moyen ,  acquerra  de  la  force;  les  raisins  seront 
très  voluminaix ,  les  grains  très  espacés ,  et  le  fruit  sentira  la  pèche,  m 

Bien  que  les  résultats  annoncés  et  obtenus  par  M.  de  Gaylus  pa« 
nussentfort  extraordinaires,  cependant  les  exemples  que  l'on  connaît 
de  rapprochements  effectués  avec  succès,  soit  naturellement,  soit  arii- 
ficiellement,  doivent  engager  à  répéter  ce  genre  dVxpérience,  et  à  le 
multiplier,  il  nest  pas  douteux,  par  exemple,  qu''on  n'obtienne  des 
résultats  très  satisfaisants  en  rapprochant  des  espèces  semblables  ou 
seulement  des  variétés.  On  doit  à  M.  Jacques,  jardinier  du  roi,  à 
Neuilly,  un  essai  de  ce  genre,  qui  a  parfaitement  réussi.  Cet  habile 
horticulteur  a  récemment  présenté  à  la  Société  d'horticulture  un  gro- 
seillier, ribes  ruh^um,  taillé  en  boule  sur  une  tige  haute  d'environ 
20p.(541  mil.).La  tige  de  cet  arbrisseau  était  formée  de  deux  moitiés  de 
tige  greffées  en  approche  dans  toute  leur  longueur.  Tune  d'un  gro^ 
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seiUier  blanc  et  l'autre  d^un  groseillier  rouge,  de  manière  que  la  tète 
portait  deux  sortes  de  fruits. 

Fécandaiion  croisée.  La  fécondation  croisée  est  naturelle  ou  artifi- 
cielle ;  elle  est  naturelle  lorsque  les  yents  ou  les  insectes  en  sont  les 
agents  9  elle  est  artificielle  lorsqu'elle  est  favorisée  par  nos  soins. 

Bien  que  nous  ne  devions  nous  occuper  de  la  fécondation  croi- 
sée que  quant  au  rôle  qu'elle  joue  dans  la  fructification,  et  principale- 
ment oomme  procédé  d'amélioration  des  fruits,  nous  croyons  devoir, 
pour  ceux  de  nos  lecteurs  auxquels  les  connaissances  botaniques  se- 
raient étrangères,  indiquer  les  parties  constituantes  et  essentielles  de 
la  fleur,  et  le  mode  d'action  des  organes  sexuels  entre  eux. 

Une  fleur  est,  en  général,  composée  du  calice ,. qui  est  le  support 
des  feuilles  florales  ou  c^oUe ,  des  ékanines  ou  organe  sexuel  mâle, 
du  pistil  ou  organe  sexuel  femelle.  C'est  au  savant  Linnée  que  l'on 
doit  la  connaissance  du  rôle  que  jouent  ces  diverses  parties;  le  pre- 
mier, il  a  remarqué  que  la  propagation  s'effectuait  aussi  dans  les  végé- 
taux par  la  fécondation  -,  que  non  seulement  il  y  avait  analogie  d'or- 
ganes entre  les  végétaux  et  les  animaux,  mais,  en  outre,  analogie 
d'action  de  ces  mêmes  organes^  que,  par  exemple,  les  réservoirs  sé- 
minaux, chez  les  premiers,  avaient  leur  siège  au  sommet  desètamines 
et  dans  cette  partie  qui  a  reçu  le  nom  d'ancre;  que  le  pbtil ,  et  sur- 
tout le  stigmate  qui  le  surmonte ,  offraient  les  rudiments  de  l'organe 
sexuel  femelle;  que  les  globules  de  pollen  (1),  ou  poussière  fécon- 
dante, lancés  hors  de  l'anthère,  tombaient  sur  le  stigmate  où  ils 
étaient  retenus ,  et  fécondaient  ainsi  les  ovaires  situés  à  la  base  du 
slj'le.  11  a  vu  enfin  que  ces  organes,  souvent  réunis  dans  la  même 
fleur  et  constituant  l'hermaphrodisme  parfait,  pouvaient  être  séparés, 
c'est  à  dire  sur  des  sujets  d'espèces  semblables,  et  conséquemment  de 

(  I  )  «c  Les  globul«8  de  poUen,  «  dit  M.  de  Gandolle,  «  soot  chasstfs  bors  de  Tanthére  et 
poussas  ou  par  leur  poids»  ou  par  TagilatioD  de  Pair,  ou  par  celle  que  les  iasectes  im- 
])rlinent  â  rclamiue,  etc.;  ils  tombent, au  moins  plusieurs  d^entre  eux,  sur  le  stig- 
mate :  celui-ci,  à  celte  époque,  est  à  son  plus  gr.ind  développement,  et  lubriHe 
par  une  humeur  lëgirement  visqueuse  quil  a  sécrétée;  cette  humeur  remplit  le 
double  effet  de  retenir  les  globules  de  pollen  et  d'humecter  leg^roent  le  cÂtii  du 
globule  qui  tfuche  le  stigmate.  Il  résulte  de  cette  humectation  que  les  pores  dii  glo- 
bule les  plus  voisins  du  stigmate  tendent  à  s'ouvrir;  ils  poussent  leur  boyau  qui 
s'insinue  dans  les  me'ats  situés  entre  les  cellules  du  stigmate;  et  le  globule  pollini- 
que  verse  ainsi,  comme  par  une  sorte  de  copubtion,  la  liqueur  qu'il  renferme  dans 
le»  interstices  du  stigmate.  » 
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sexes  difiEéreots,  caus  pour  cela  que  la  fécondation  cessât  de  s^eflee* 
tuer. 

Le  poète  des  Jardiné  a  décrit  cette  circonstance  de  l'hymen  des 
plantes  avec  trop  de  yérîlé  et  de  charme  pour  que  nous  ne  nous  em- 
pressions pas  de  mettre  son  harmonieuse  description  sous  les  yeux  de 


Dois  lecteurs. 


Mais  si  les  deux  époax  habitent  sur  deux  tiges, 

Quels  specUdes  nouTeauz,  et  quels  noayeaax  prodiges  ! 

Réunis  par  Tamour,  séparés  par  les  lieux, 

L^amast  darde  dans  Fair  les  gages  de  ses  feux  ; 

Les  vents  les  ont  reçus  ;  leur  aile  officieuse 

Porte  à  Tobjet  chéri  la  Tapeur  précieuse. 

L^hymeii  est  consonnié  ;  des  z^hyrs  complaisants, 

L^épouse avec  transport  reçoit  ces  doux  présents. 

Et  se  reproduisant  dans  des  fUs  dignes  d^elle, 

A  sou  époux  absent  se  montre  encore  fidèle* 

Ils  naissent  yétus  d'or,  de  pourpre  et  de  saphir. 

Ce  n'est  donc  pas  en  vain  qu^on  nomme  le  Zéphyr, 

Le  favori  de  Flore,  et  dans  cette  imposture, 

LVsprit  avec  plaisir  reconnaît  la  nature. 

Dblillx. 

Les  exemples  que  nous  allons  citer  prouvent  d^une  manière  incon- 
testable la  diversité  des  sexes  dans  les  plantes ^  et  eonséqueroment  la 
nécessité  des  fécondations  croisées  pour  que  certaines  fructifications 
sWectuent. 

«  Depuis  longtemps^  dit  Duhamel^  on  possédait,  dans  les  environs 
d^Otrante^  un  très  beau  palmier  femelle;  tous  les  ans^  il  était  chargé 
de  fleurs^  et  cependant  il  n^cn  résultait  aucun  fruit;  mais^  un  certain 
èté^  on  fut  très  surpris  de  voir  ce  môme  arbre  produire  en  quantité  des 
froits  excellents;  la  surprise  se  convertit  en  admiration  lorsqu'on 
apprit  qu'un  autre  palmier^  cultivé  à  Brindes^  ^.  quinze  lieues  de  là^ 
ayait^  celte  même  année^  fleuri  pour  la  première  fois^  et  que  ses  fleurs 
étaient  mâles.  À  dater  de  cette  époque,  le  palmier  d'Otrante  continua 
adonner  tous  les  ans  de  très  beaux  fruits^  malgré  la  distance  où  il  se 
trouvait  de  celui  de  Brindes.  » 

Les  pistachiers  offrent  le  même  phénomène.  Un  pistachier  femelle^ 
quoique  fleurissant  tous  lesans^  n^ayant  jamais  donné  aucun  fruit , 
on  eut  Vidée  déplacer  auprès  de  lui  un  pistachier  mâle:  il  produisit 
du  fruit  la  même  année.  Pour  rendre  Texpcrience  plus  concluante^  on 
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éloigna  le  pistachier  mâle  Tannée  suivante^  et  il  n'y  eut  pas  de  fé- 
condation. 

La  fécondation  croisée  naturelle  n^offire  pas  toujours  des  résultats 
aussi  avantageux  que  ceux  que  nous  venons  de  signaler  :  elle  contra- 
rie quelquefois  la  fructification. 

«  Il  est  bien  constant,»  dit  M.  Sageret^  qui  s^est  occupé  avec  beau- 
coup de  succès  des  hybrides,  a  que  plusieurs  plantes  cultivées  dégénèrent 
en  se  croisant,  lorsque  leurs  variétés  se  trouvent  les  unes  près  des  au- 
tres; les  diverses  variétés  de  choux  et  de  plusieurs  autres  plantes  se 
mêlent,  par  exemple,  lorsqu^on  les  cultive  assemblées. 

»  Dans  mes  nombreuses  expériences  sur  les  cucurbitacées,»  dit-il 
encore,  «  j^ai  reconnu  que  les  différentes  variétés  de  melons  se  croi- 
saient à  Pinfini  ;  que  celles  de  giraumonts  se  mêlaient;  et  soit  que  ces 
fécondations  fussent  spontanées,  soit  que  je  les  eusse  dirigées  a 
dessein,  j'ai  toujours  reconnu,  ou  Tiniluence  du  voisinage,  ou  Pin- 
fluence  de  mon  travail  sur  les  individus  affectés,  ou  plutôt  sur  leur 
progéniture.  » 

On  doit  à  Sprengei  Tidée  ingénieuse  de  la  participation  des  in- 
sectes dans  certaines  fécondations.  Il  a  même,  mais  nous  ne  partageons 
pas  son  avis  sous  ce  rapport,  supposé  Pexistence  d'un  insecte  pour  cha- 
que fleur,  et  servant  ainsi  de  médiateur  aux  hvmens  des  végétaux. 
Delille  a  rappelé  ce  phénomène  avec  tant  de  bonheur  dans  les  vers 
suivants,  sur  la  caprificalion,  que  nous  ne  pouvons  résister  au  désir  de 
les  rapporter  ici. 


Les  insectes  nourris  sur  le  figuier  sauvage 
Du  figuier  domestique  approchant  le  feuillage, 
Faisaient  pleuvoir  sur  lui  ces  globules  fe'conds 
Dont  leur  trompe,  en  volant,  avait  saisi  les  dons. 
Sprengei ,  de  ce  secret  savant  dépositaire, 
A  plus  avant  encore  pénétre  ce  mystère. 
L^iosecte,  nous  dit-il ,  adroit  propagateur, 
Des  hymens  végétaux  est  le  médiateur  ; 
Chaque  plante  a  le  sien  :  au  fond  de  leurs  calices 
Le  ciel  d^un  doux  nectare  déposa  les  délices  ; 
L'insecte,  s^  plongeant  avec  avidité. 
Sort  chargé  des  trésors  de  la  fécondité. 
Bien  plus,  par  les  couleurs  dont  la  beauté  Tinvitc, 
L'*insecte  reconnatt  sa  plante  favorite , 
Y  charge  ses  longs  poils  de  tous  ces  grains  légers, 
Espoir  de  nos  jardins,  trésors  de  nos  vergers. 
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Eh  ^  d'où  vient  qu*ea  effet,  dans  leur  nou\  elle  terre , 

Ces  plaDts,  alimentes  spus  leur  abri  de  Terre, 

Demeurent  inféconds  et  maigre  ces  chaleurs 

Nous  promettent  en  vain  et  des  fruits  et  des  fleurs? 

Ah.!  c>8t  que  Tarbrisseau  que  notre  hiver  respecte 

Retrouve  son  climat,  mais  non  pas  son  insecte, 

Tant  Dieu  dispose  tout ,  tant,  par  d^utiles  nœuds , 

Les  règnes  dîFérents  correspondent  entre  eux! 

Ce  papillon  lui-même,  à  nos  jeux  si  futile, 

Qui  sait  si  de  son  vol  Terreur  n^est  pas  utile? 

Peut-être  en  son  essor,  vif  et  capricieux , 

Il  hâte,  en  se  jouant,  le  grand  œuvre  des  cieux  ; 

Peut-être,  quand  il  semble  inutile  et  volage, 

Nos  fruits  sont  ses  présents  et  aos  fleurs  sou  ouvrage  ; 

Et,  suivant  dans  les  airs,  son  le'ger  tourbillon. 

Flore  attend  ses  destins  des  jeux  d^un  papillon. 

La  participation  des  insectes  à  la  fécondation  est  certainement  in- 
contestable^ et  la  caprification  en  est  un  exemple  frappant;  mais  ad- 
mettre une  nourriture  exclusive  pour  chac[ue  insecte  nous  parait  peu 
Traisemblable.  Il  nous  semble  plus  judicieux  de  croire  que  le  même  in- 
secte^ se  plongeant  dans  des  fleurs  de  genres  différents^  se  charge  de 
divers  pollens^  en  opère  le  mélange^  et  produit  ainsi  les  variétés^  qui 
ne  sont  pas  le  produit  de  Part*  Us  favorisent  encore  la  fécondation  en 
déposant  sur  îes  stigmates  des  individus  femelles  le  pollen  qu^ik  ont 
recueilli  sur  les  anthères  des  individus  mâles. 

La  fécondation  croisée  arliBcielle  s^effectue  en  secouant  sur  la  fleur 
de  Pespèce  que  Ton  veut  modifier  une  fleur  ou  un  rameau  de  fleur 
élraDgère  au  sujot^  ou  mieux  encore  eu  appliquant  directement  le 
pollen  sur  les  organes  femelles,  à  Paide  d'un  pinceau  en  poil  de  cha- 
meau. On  parvient  ainsi  à  améliorer  certaines  espèces,  en  leur  com- 
muniquant des  qualités  qui  appartiennent  à  d^autres. 

Cest  ainsi  qu^on  est  parvenu  à  améliorer  d^une  manière  noiable 
quelques  plants  de  vigne  de  mauvaise  qualité,  en  secouant  sur  leurs 
fleurs  le  pollen  d'une  vigne  d'une  qualité  supérieure.  On  a  remarqué 
qu'à  défaiit  d'autres  vignes  de  meilleures  espèces,  on  pouvait  toucher 
avec  le  pollen  même  de  celle  sur  laquelle  on  opère,  et  qu'il  en  résultait 
nne  fécondation  plus  complète  et  une  amélioration  sensible.  Il  faut 
avoir  le  soin  de  répéter  cette  opération  chaque  jour  pendant  tout  le 
temps  de  la  floraison  ;  on  choisi  t.  l'après-midi ,  parce  qu'alors  les  fleurs 
sont  plus  sèches  et  que  rien  ne  s'oppose  au  contact. 
L'influence  que  ce  genre  d'expérience  est  appelé  à  exercer  sur 
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ramélioralioQ  des  variétés  nous  engage  à  rapporter  le  procédé  suivi 
par  Gallesio. 

«  J'ai,»  dit  ce  physiologiste,  «choisi  du  pollen  le  plus  mûr  et  le  plus 
coloré  dans  les  fleurs  nourries,  et  le  plus  proche  à  s^épanouir,  et  je  Pai 
appliqué  sur  le  pistil  de  la  fleur  que  je  voulais  féconder. 

»  Pour  rendre  l'opération  plus  exacte,  j^ai  détaché  la  fleur  même  de 
son  pied,  et  l'ayant  dépouillée  de  sa  corolle,  j''ai  frotté  les  anthères 
sans  les  toucher  sur  le  stigmate  destiné  à  recevoir  la  poussière.  J'ai 
répété  cette  opération  avec  plusieurs  fleurs  différentes,  sans  cependant 
priver  la  fleur  soumise  à  l'opération  de  ses  étamines^  j'ai  eu  soin  de 
la  répéter  dans  la  journée  ei  les  jours  suivants.  Cette  précaution  deve- 
nait nécessaire  pour  ne  pas  manquer  le  moment  de  l'épanouissement 
dans  le  pistil  qui  devait  recevoir  la  poussière,  pour  m'assurer,  au  moyen 
d'une  quantité  de  ce  pollen  pris  dans  des  fleurs  différentes,  de  sa  dis- 
position à  exercer  ses  facultés  fécondantes. 

»  Dans  les  fleurs  d'orangers,  le  Aioment  de  concupiscence  végétale 
parait  s'annoncer  dans  le  pistil  par  Tapparition  d'une  goutte  miel- 
leuse qui  se  forme  sur  les  stigmates  et  qui  sert  à  retenir  la  poussière 
qui  y  est  appliquée,  et  dans  la  poussière  fécondante  elle-même,  par 
la  couleur  jaune  foncée  qu'elle  prend  au  moment  même  de  la  ma-, 
turité,  et  par  la  facilité  à  s'attacher  aux  doigts  lorsqu^on  la  touche; 
mais  aussi  il  faut  avoir  soin  de  multiplier  les  expériences  dans 
cette  espèce,  parce  que  les  fleurs  coulent  très  facilement,  et  quelque- 
fois, après  en  avoir  fécondé  plusieurs,  on  ne  peut  pas  en  voir  nouer 
une  seule.  » 

Eœlreutber,  Herbert,  Duchesne,  et  plus  récemment,  M.  Sageret, 
se  sont  occupés  de  la  production  des  hybrides  de  manière  à  laisser 
peu  de  choses  à  désirer.  Ce  dernier  surtout  a  réuni  un  grand  nombre 
d'observations  ;  il  a  remarqué  que  les  plantes  hybrides  étaient  générale- 
ment plus  vigoureuses  que  leurs  ascendants;  qu'elles  n'étaient  pas 
toutes  stériles;  que  leurs  graines  étaient  toutefois  plus  lentes  à  lever 
que  les  autres. 

Les  anciens  n^ignoraient  pas  l'art  de  féconder  les  plantes  |  Pline 
le  naturaliste  en  fait  mention  dans  sa  Botanique. 

Ces  amours»  ces  hymens,  obserrës  par  nos  sages  (i)» 
Croit-on  qu^ils  aient  été  mdconnus  des  Tieux  âges? 

(i)  Nous  aTons  fait  remarquer  déjà  qae ,  dans  Tantiquité ,  les  mots  sage  et  uiyéud 
étaient  synonymes. 
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Non  !  le  peuple  du  Nil  précéda  nos  savants. 
Lui-même  il  suppléait  à  llialeine  des  vcnrs; 
Lui-même,  à  leur  défaut,  sur  la  palme  stérile 
Secouait  les  rameaux  de  son  époux  fertile, 
Et  le  besoin  avait  deyancé  le  savoir. 


Dblillk,  Us  Trois  Règnes, 

Depuis  plus  de  quinze  ans^on  cultiraitau  Jardiu  des  Plantes  le 
passi/lara  pdhnata  -,  cette  plante  fleurissait  abondamment  et  ne  don- 
nait jamais  de  fruits  ce  qui  portait  à  penser  qu^elle  pourrait  bien  être 
hjbride.  Au  printemps  de  1822^  d'après  Tavis  de  M.  Adolphe  Bron- 
gniart^  on  a  répandu  du  pollen  àepasiiflora  alba  sur  les  stigmates 
d^on  certain  nombre  de  fleufs  du  passiflora  pabnata,  et  toutes  les 
fleurs  ainsi  fécondées  n'ont  pas  tardé  à  être  suivies  de  fruits^ 
tandis  quUI  ne  s'en  est  montré  aucun  après  les  fleurs  auxquelles  on 
n'avait  rien  fait. 

M.  Adolphe  Brongniart^  auquel  on  doit  déjà  beaucoup  d'autres  ob- 
servations^ a  récemment  lu  à  Tlnstitut  un  mémoire  fort  remarquable 
sur  les  fécondations  étrangères^  dans  lequel  il  établit  et  démontre  que 
les  plantes  différentes  rencontrent  un  obstacle  à  leur  fécondation 
mutuelle  par  la  différence  de  forme  de  leur  poussière  fécondante 
ou  séminale,  qui  ne  s'adapte  pas  toujours  à  la  forme  des  organes 
destinés  à  l'admettre.  Nous  renvoyons^  pour  plus  de  détails  sur  cet 
objet  9  h  son  mémoire  couronné  par  l'Académie  des  sciences  et  à  juste 
titre. 

Cependant^  si  les  conditions  de  fécondation  entre  individus  étran* 
gers  sont  très  difficiles,  il  n'en  est  pas  de  môme  entre  individus  ap- 
partenant à  la  même  espèce  :  on  sait,  par  exemple,  et  le  savant  phy- 
siologiste Knight  l'a  démontré,  qu'en  fécondation  yégétaleun  enfant 
peut  aTmr  deux  pères.  La  fécondation  naturelle  ou  artificielle,  simple 
ou  croisée ,  est  l'acte  par  lequel  une  plante  transmet  à  une  autre 
plante  une  partie  de  la  farce  vitak  qu'elle  a  reçue  elle-même.On  a  vu 
pins  haut  comment  s'opérait  cette  transmission.  Dans  cette  circons- 
tance, comme  dans  beaucoup  d'autres,  Fart  a  trompé  ou  plutôt  imité 
la  nature^  c'est  ainsi  que  si  l'on  coupe  les  anthères  d'une  fleur  avant 
qu'elles  aient  épanché  leur  pollen,  et  que  l'on  projette  sur  le  stig- 
mate de  la  poussière  fécondante  d'une  fleur  d'espèce  différente,  mais 
présentant  cependant  le  plus  d'analogie  possible,  la  fécondation  aura 
lieu,  et  les  plantes  qui  en  naîtront  ressemblerout  plus  (m  moins  au 
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père  et  à  la  mère,  saos  ressembler  eiaclement  ni  à  Tun  ni  à  l'autre. 
Nous  n'avons  pas  besoin  de  faire  remarquer  combien  ces  mutations^ 
soit  naturelles,  soit  artiBcielles,  peuvent  apporter  de  modifications 
dans  les  espèces  ou  variétés  de  fruits.  Nous  terminerons  ces  considé- 
rations par  le  fait  suivant,  rapporté  par  Vassali  Eandi  (1)  :  «  Des  ovai- 
res de  pommier,  fécondées  avec  du  pollen  de  poirier,  ont  donné  des 
fruits  qui,  par  leur  couleur  plus  verte,  l'aspect  de  leur  peau  et  leur 
odeur,  rappelaient  un  peu  la  poire,  même  à  ceux,  dit-il,  qui  igno- 
raient l'expérience  faite  sur  euxj  maisx^es  fruits,  abattus  par  la  grélc^ 
ne  parvinrent  pas  à  maturité.  » 

Incision  (mmUaire.  Il  y  a  environ  un  demi-siècle,  un  cultivateur 
intelligent,  nommé  Landry,  imagina  de  faire  une  incision  annulaire 
sur  la  vigne  pour  l'empêcher  de  couler.  Non  seulement  il  obtint  le  ré- 
sultat qu'il  désirait,  mais  encore  il  remarqua  que  la  maturité  s'en  trou- 
vait hâtée.    . 

Cette  opération,  pour  être  mise  à  profit,  exige  toutefois  quel(|ttes 
précautions  :  on  doit,  par  exemple,  avoir  égard  au  lieu  et  à  la  largeur 
des  anneaux.  Son  action  spéciale  est  d'intercepter  la  sève  et,  con^ë- 
quemment,  d'opérer  son  accumulation  sur  un  point  donné.  Cette^opè- 
ration  se  pratiquant  avant  et  pendant  la  floraison,  il  résulte  que  le» 
ovaires  reçoivent  une  surabondance  de  sève  qui  favorise  leur  déve- 
loppement et  qui  les  rend,  pour  ainsi  dire,  indépendants  des  intem- 
péries, et  surtout  de  la  sécheresse.  Les  résultats  sont  généralement  le 
développement  plus  complet  du  péricarpe  et,  assez  souvent,  la  dimi- 
nution et  quelquefois  même  l'anéantissement  de  la  graine,  et  consé- 
quemmentdo  la  faculté  reproductive.  Cette  surabondance  de  dévelop- 
pement produit  comme  on  voit^  conune  chez  les  animaux,  à  la  fois  l'o- 
bésité et  l'impuissance. 

L'opération  consiste  à  enlever  un  anneau  d^écorce  à  une  branche, 
au  moyen  de  deux  incisions  circulaires  pénétrant  jusqu^à  Paubier  et 
embrassant  toute  la  circonférence  du  rameau;  on  peut  l'effectuer  au 
moyen  de  la  serpette  ou  du  greffoir,  mais  Tinstrument  connu  sous 
le  nom  d'tnrîseur  anmdaire  est  mieux  approprié.  On  ne  doit  prati- 
quer cette  opération  qu'aux  branches  destinées  à  être  supprimées  le 
printemps  suivant,  et  se  garder  de  la  trop  multiplier,  car  elle  fatir 


(i)  SmUU  feconda»ione  artificiaU  délia  piànUf  in  Caleudario  georgico  di  To- 
rîno  i8ot. 
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gue  Parbre  et  elle  (eod^  sur  ceux  qui  produisent  des  fruits  à  noyaux 
principalement,  à  jprovocjuerrépaaehement  du  cambiumet^  partant^ 
la  formation  de  la  gomme. 

L'incision  annulaire  a  surtout  été  mise  à  profit  pour  empêcher 
la  vigne  de  couler^  et  il  en  est  aussi  résulté  non  seulement  une 
récolte  plus  précoce  et  plus  abondante,  mais  aussi  des  grains  plus  gros 
et  des  grappes  mieux  nourries,  a  Vun  des  faits  les  plus  probants 
qoe  j'aie  yus  en  faveur  de  ce  procédé,  »  dit  M.  de  Candolle,  a  est 
cehii  ci  :  Un  culti?atenr  des  environs  de  Genève  avait  devant  sa 
maison  une  treille  fort  ancienne,  qui  fleurissait  abondamment  chaque 
année,  et  dont  tous  les  grains  coulaient  au  point  qu'on  ignorait  à 
qaelle  variété  ce  cep  appartenait.  Un  de  mes  amis,  à  ma  demande, 
pratiqua  Tincision  annulaire  sur  Tune  des  branches  de  cette  treille, 
et  cette  branche  seule  porta  cette  année  des  grappes  de  raisin  qui  ar- 
rivèrent à  maturité  parfaite  :  c'était  du  raisin  de  Gorintbe,  qui, 
peut-être  par  l'effet  du  climat,  n'avait  jamais  produit,  et  qui ,  à  la 
suite  de  cette  opération,  noua*  et  mûrit  pour  la  première  fois.  » 

Cette  opération,  à  laquelle  on  a  donné  aussi  le  nom  de  bctguagc^ 
pourrait  être  appliquée  avec  avantage  pour  empêcher  l'avorlement  des 
OTaires  dans  certaines  espèces  de  fruits  composés,  où  l'avortementd'une 
partiedes  ovaires  est  presque  toujours  constant,lachàtaigne  par  exemple. 

Nous  ajouterons  à  ce  qui  précède  l'observation  suivante,  que  l'on  doit 
à  M.  John  Williams.  Ce  célèbre  horticulteur  a  remarqué  que  la  matu- 
ration du  raisin  s'effectuait  d'autant  plus  promptement  que  le  tronc 
était  plus  vieux.  Il  pense  que  la  dureté  et  la  rigidité  des  vaisseaux  d'un 
vieux  tronc  forment  obstacle  à  la  circulation  de  la  sève ,  que  l'on  sup- 
pose redescendre  des  feoilies. 

Dans  le  but  de  donner  plus  de  valeur  à  cette  assertion,  M.  Williams 
p^atiqultdes  incisions  assez  profondes  sur  Técorce  des  troncs  de  phi- 
sieurg  vignes,  en  levant  un  anneau  d'écorce  et  laissant  ainsi  une  por- 
tion de  ligneux  à  nu;  l'automne  suivant,  le  raisin  acquit  une  grande 
p^fection  et  mûrit  quinze  jours  à  trois  semaines  plus  tôt  qu'à  l'ordi- 
mdre^  mais^  le  printemps  suivant,  les  vignes  ne  poussèrent  pas'^avec 
leur  vigueur  accoutumée,  le  ligneux  ayant  vraisemblablement  été  in- 
fluencé par  le  contact  trop  direct  de  l'mr  et  par  suite  de  la  température 
hibernale. 

L'expérience  fut  répétée  en  diminuant  l'étendue  de  l'anneau  circu- 
laire et  en  lui  donnant  moins  de  profondeur  :  M.  Williams  a  toujours 
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remarqué  que  non  seulement  le  fruit  mûrissait  plus  tôt,  mais  que  !es 
grains  en  étaient  aussi  beaucoup  plus  gros  qu'à  Tordinaire  et  aussi  plus 
savoureux. 

Incision  longitudinale.  Uincision  longitudinale^  bien  qu'ordinaire- 
ment pratiquée  pour  augmenter  la  yigueur  et  le  yolume  du  tronc  des 
arbres  sur  lesquels  on  la  pratique^  a  néanmoins  pour  effet  de  hâter  la 
fructification  ;  malheureusement  cet  avantage  ne  s^effectue  qu'aux 
dépens  de  la  longévité  du  sujet;  cependant  elle  peut  être,  sans  incoa* 
vénient,  i;Dise  à  profit  sur  une  branche  seulement;  dans  ce  cas^  les 
résultats  sont  analogues  à  ceux  que  produit  Pincision  annulaire. 

Ligature.  La  ligature  s^effectue  généralement  après  Pascension  do 
la  sève  :  ses  eficis  sont  analogues  à  ceux  de  Tincision  annulaire^  mais 
ils  sont  moins  constants  et  moins  prononcés.  L'opération  consiste  à 
fairc^  avec  une  ficelle  ou  une  corde^  un  ou  plusieurs  tours  à  la  base  ou 
au  milieu  des  branches  fructifères.  La  sève  s'accumulant  dans  la  partie 
supérieure^  le  développement  du  fruit  se  trouve  par  cela  même  hâté; 
les  sucs  qu^il  renferme  étant  alors  sonmb  à  Pinfluence  d'une  tempéra- 
ture plus  élevée^  il  en  résulte  une  élaboration  plus  grande  et  une  réac- 
tion plus  puissante  des  principes  constituants.  Ces  -conditions  étant 
très  favorables  au  développement  ou  à  la  formation  du  sucre,  il  en  ré- 
sulte que  la  maturation  du  fruit  se  trouve  effectuée  ^us  tôt  et  plus 
complètement. 

Cette  opération  devrait,  suivant  nous,  toujours  précéder  lea  boutu- 
res et  les  greffes  ;  elle  offriraitl'avantagede  réunir  dans  un  point  donné 
une  surabondance  de  sève,  et  de  faciliter  ainsi  le  développement  des 
yeux  ou  bourgeons. 

Inclinaison  des  branches  j  arcure.  L'inclinaison  des  branches  favo- 
rise aussi  singulièrement  le  développement  des  fruits  :  c'est  pour  cette 
raison  qu'en  espalier  ils  sont  généralement  d'un  volume  plus  considé- 
rable. Ils  perdent  ordinairement,  comme  nous  avons  déjà  eu  l'oocasîon 
de  le  dire,  en  suavitéce  qu'ils  gagnent  en  volume.  Moins  soanris,  en 
effet,  à  l'influence  solaire,  la  réaction  des  principes  en  est  affaiblie,  et  il 
en  résulte  qu'il  y  a  moins  de  sucre  de  formé  et,  partant,  maturation  ii^ 
complète.  Varcure,  on  inclinaison  des  branches,  ne  doit  être  effec- 
tuée que  lorsque  Farbre  est  trop  vigoureux  et  que,  comme  on  le  dit 
vulgairement,  il  s'emporte;  elle  a  pour  effet  d'entraver  et  de  ralentir 
l'ascension  de  la  sève,  de  l'accumuler  et  de  la  faire  tourner  mi  profit 
du  fruit. 
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Celle  méthode  est  pratiquée  depuis  longtemps  daos  les  cootrées  les 
plusdiverseset  les  pluséloigoées;  c'est  ainsi  qu'aux  Canaries^  lorsque  les 
citronniers^  les  orangers  et  les  anoniers  commencent  à  ne  plus  donner 
allant  de  fruits  les  indigènes,  pour  augmenter  leur  fécoûdité, placent 
d'énormes  pierres  à  la  division  des  maîtresses  branches^  pour  provo- 
quer leur  inclinaison.il  n'est  pas  rare  non  plus  de  voir^  dans  beaucoup 
de  vergers  de  la  Normandie^  les  branches  des  pommiers  dirigées  vers 
le  sol  au  mojen  de  fiches  pu  simplement  de  pierres  suspendues  à  leurs 
extrémités;  on  favorise  encore  cette  disposition  en  arrêtant  la  tête  des 
arbres  et  en  supprimant  les  gourmands. 

TaHle.  La  taille  a  pour  effet  principal  d'augmenter  l'afiluence  de  la 
sèye  dans  certaines  branches  aux  dépens  de  celles  qu'on  supprime  ;  elle 
ne  s'exerce  avec  profi  t  que  sur  les  arbres  fruitiers. 

«Tout  Part  de  la  taille,»  dit  M.  de  GandoUe^  «  consiste  :  1"*  à  calculer 
avec  intelligence  la  proportion  qu'on  doit  èiàbUr  entre  les  branches 
à  fruit  et  celles  qui  n^en  portent  point  et  qui  ne  servent  qu'à  nourrir 
l'arbre;  2^'  à  établir  entre  les  parties  de  l'arbre  un  équilibre  tel  que  l'un 
des  côtés  ou  la  partie  supérieure  ne  s'accroisse  pas  outre  mesure, 
de  manière  à  épuiser  le  côté  ou  la  base  en  attirant  à  lui  toute  la 
sève.  » 

Cette  opération  doit,  comme  on  le  voit,  être  effectuée  avec  intelli- 
gence, mais  il  n'en  est  malheureusement  pas  toujours  ainsi  :  certains 
jardiniers,  par  exemple,  au  lieu  de  se  contenter  de  retrancher  les  bran- 
ches mortes  ou  malades,  abattent  les  extrémités  des  branches  sans  dis- 
cernement et  sans  avoir  égard  à  leur  position  et  au  rôle  qu'elles  sont 
appelées  à  jouer  ;  ils  semblent  exercer  plutôt  une  tonte  ou  un  élagage 
que  la  tail|e  proprement  dite. 

C'est  probablement  à  cette  circonstance  qu'est  due  l'incertitude  qui 
existe  sur  son  utilité.  Nous  n'entrerons  pas  dans  la  controverse  qui 
s'est  établie  depuis  quelque  temps  pour  démontrer  ses  avantages  et  ses 
inconvénients:  toutefois,  pour  prouver  sou  influence  lorsqu'elle  est 
pratiquée  avec  discernement,  nous  rapporterons  l'observation  suivante, 
que  nous  empruntons  aux  Aîmales  d'horticulture. 

«  M.  Borghers,  à  Lumigny,  près  Rosoy  (Seine-et-Marne),  qui  cul- 
tive la  vigne  d'Ischia  depuis  1^12,  annonce  que,  dès  la  quatrième  an- 
née, les  ceps  sont  formés  et  en  valeur;  les  plants  sont  vigoureux  et  il 
faut  les  tailler  très  longs,  même  dès  la  deuxième  année,  pour  les  voir 
prospérer  et  donner  d'abondantes  récoltes.  Cette  espèce  offre  l'avan- 
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tagc  très  précieux  de  donner  jusqu'à  trois  recolles  par  an  à  bonne  ex- 
position  au  midi  :  le  raisin  de  la  première  récolte  atteint  sa  maturité 
vers  le  milieu  d'août;  celui  de  la  deuxième,  vers  la  fin  de  septembre j 
enfin,  celui  de  la  troisième,  à  la  fin  d'octobre  ou  au  commencement  de 
novembre.  Cette  dernière  récolte  n'est  jamais  abondante  et  mûrit  ra- 
rement bien.  Les  deux  dernières  récoltes  sont  le  résultat  de  la  taiUe  ; 
on  doit  la  faire  sur  deux  ou  trois  yeux  au  dessus  du  fruit,  à  l'époque 
de  la  floraison  et  lorsque  le  raisin  vient  de  nouer,  c'est  à  dire  du  milieu 
à  la^fin  de  juin.  Le  cep  développe  aussitôt  de  nouvelles  branches,  qui, 
sans  nuire  à  la  croissance  et  au  développement  des  grappes  de  la  pre- 
mière floraison,  se  couvrent  de  feuilles,  de  vrilles  et  de  fleurs;  lorsque 
le  raisin  de  ces  dernières  est  noué,  on  procède  de  la  même  manière,  et 
en  peu  de  jours  se  développe  la  végétation  qui  doit  fournir  la  troisième- 
récolte.» 

La  transplaniatton,  h  perforation,  la  coupe  des  racines,  le  cassement, 
le  pincement,  Vébourgeonnage  et  YAorgnement  agissant  sur  la  plante 
en  général,  et  ne  contribuant  que  très  indirectement  au  développe- 
ment du  fruit,  nous  nous  bornerons  à  énumérer  ces  opérations  et 
nous  renvoyons,  pour  les  précautions  qu'elles  exigent,  aux  traités  d'a- 
griculture ou  d'horticulture. 

Super-végétation.  Un  horticulteur,  en  Bohème,  a  une  plantation 
magnifique  de  pommiers  de  la  meilleure  espèce,  qui  ne  proviennent  ni 
de  semaine,  ni  de  greffe.  Son  procédé  consiste  à  prendre  une  bouture 
choisie,  qu'il  implan  te  dans  une  pomme  de  terre  et  qu'il  place  ensuite 
dans  le  sol,  en  laissant  un  pouce  ou  deux  (27 à  54  mil.) de  scion  au 
dessus  de  sa  surface.  La  pomme  de  terre  nourrit  le  bois  en  attendant 
qu'il  pousse  ses  racines.  La  bouture  s'élève  graduellement  et  devient 
un  arbre  magnifique,  donnant  le  meilleur  fruit  sans  quMl  soit  jamais 
nécessaire  de  lui  faire  subir  l'opération  de  la  greffe. 

Cette  observation,  que  nous  nous  proposons  de  mettre  à  profit,  ne 
nous  paraît  nullement  invraisemblable  j  nous  avons  vu,  en  effet,  des 
boutures  de  laurier-rose  prendre  racine  dans  des  bouteilles  remplies 
d'eau  pure;  nous  avons  nous-mème  eu  l'idée  de  placer  des  grains  de 
blé,  d'orge  et  d'avoine  dans  les  œilletons  qu'offre  la  pomme  de  terre, 
et  la  germination  s'est  effectuée  parfaitement. 

Bouture  extraordinaire.  M.  Malo,  cultivateur  à  Montreuil,  voulant 
transformerunerangéedecerisiersanglaispleins-vents, distants  les  uns 
des  autres  de  15  pieds  (4  mètres  872  millim.)  et  hauts  de  20  (  6  mèfres 
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ti  demi),  en  cerisiers  espiliers,  fit  construire  un  mur  de  1 0  pieds  (3  mè- 
tres 248  millim.)  d^élévation  et  éloigné  de  ces  arbres  à  une  distance 
égale  à  la  hanteur  de  leur  tige.  Il  lit  ensuite  creuser,  visa  vis  de  chacun 
d'eux,  «n  fossé  large  et  profend  de  18  pouces  (487  miilim.),  allant 
en  droite  Ugne  des  racines  au  mur.  Les  racines  furent  coupées  dans 
cette  direction  et  dans  celle  opposée  ;  celles  latérales  furent  soigneuse- 
ment ménagées.  Ensuite,  au  moyen  de  cordes  et  à  force  de  bras,  on 
parvint  à  coucher  chacun  des  arbres  dans  la  fosse  destinée  à  le  rece- 
voir ;  on  les  maintint  ainsi  en  les  couvrant  de  terre  et  en  tassant  soi- 
gneusement, de  manière  à  ne  laisser  aucun  yide.  Toutes  les  branches 
arrivées  aa  mur  furent  palissées,  et  leur  flexibilité  rendit  ce  travail  fa- 
cile. Enfin,  un  an  après,  le  mur  était  entièrement  garni ,  la  végétation 
offrait  la  plus  belle  apparence  et  les  branches  inférieures  étaient  déjà 
manies  de  radicules. 

Cette  expérience  étant  assez  récente,  il  n^est  pas  douteux  que,  dans 
qoelques^années,  on  ne  puisse  sans  danger  enlever  les  anciens  troncs  et 
mettre  k  profit  le  terrain  qu'occupaient  les  cerisiers  plei%flb?ents  ;. 
le  tenps  apprendra  si  les  fruits  ont  perdu  de  leur  suayilé  par  cette 
mutation. 

Prodigieuse  fécondifé.  Nous  empruntons  aux  Annales  d'horticulture 
les  deux  exemples  suivants.  «  M.  Audibert,  très  habile  pépiniériste  à 
ToniDielle,  près  Tarascon ,  rapporte  qu'il  existait  près  de  Cormiilon , 
village  du  département  du  Gard ,  une  vigne  dont  le  tronc  avait  acquis 
b  grosseur  du  corps  d'un  homme;  les  rameaux  s'étant  enlacés  sur  un 
vieux  chêne  avaient  fini  par  eu  couvrir  toutes  les  branches.  Cette  seule 
vigne  produisit,  il  y  a  quelques  années,  350  bouteilles  d'un  vin  fort 
agrèd>le.  » 

Le  second  exemple  n'est  pas  moins  remarquable.  «  Dans  le  jardin  de 
Hamptoncourt,  dit  M.  Loiseleur-Deslongchamps,  il  j  avait  encore,  il  y  a 
quelques  années,  un  cep  de  vigne  qui  occupait  à  lui  seul  une  serre  tout 
entière,  et  qui,  dans  les  bonnes  années,  rapportait  ]^us  de  4,000  grap- 
pes. Un  jour  qœ  les  acteurs  de  Drurj-Liane  s'étaient  attiré  d'une  ma- 
nière toute  particulière  l'approbation  du  roi  George  III,  l'un  d'eux 
se  permit  de  demander  à  ce  monanpie,  pour  lui  et  ses  camarades, 
quelques  douzaines  de  grappes  de  ce  c^  ;  le  roi  lui  en  accorda  100  dou- 
zaines, si  son  jardinier  pouvait  les  lui  trouver  ^  celui-ci  en  coupa  non 
seolement  cette  quantité ,  mais  il  fit  dire  au  roi  qu'il  pouvait  encore  en 
faire  couper  autant  sans  dépouiller  le  cep. 
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Augmentation  de  volume  des  fruits.  On  a  remarqué  assez  récemiMiit 
que  le  volume  des  fruits  augmentait  d'une  manière  surprenante  Ion* 
qu'on  évitait  leur  suspension  ;  on  place^  à  cet  effets  sous  les  fruits,  de 
petites  planchettes  fixées  au  mur  et  destinées  à  leur  offrir  des  points 
d*appui.  Parsuite  de  cette  disposilion^lesTaisseauz  qui  traversent^etqoi 
constituent  le  pédoncule^  n'étant  pas  distendus  en  longueur,  et  çod- 
séquemment  rétrécis  par  Peffet  de  la  pesanteur  du  fruit,  s'oblitèrett 
moins  facilement  et  permettent,  en  conséquence,  Taffluence  d^unepfais 
grande  quantité*  de  sève.  Nous  n'avons  pas  besoin  de  faire  remarquer 
qu'il  faut  que  le  fruit  soit  encore  sous  l'influence  de  la  végétation  » 
et  que  cette  précaution  soit  prise  avant  son  entier  déyeloppement. 

M.  Richard  Saunders,  jardinier  de  M.  G.  Haare^  près  Exeter,  a 
amené  à  maturité  une  citrouille (1)  qui  présentait  9  pi^s  3  p.  (S  mè- 
tres) de  circonférence  et  pesait  245  liv.  (120  kil.).  De  mànoire  d'hor* 
ticulteur^  on  ne  se  rappelle  point  un  semblable  prodige. 

Diminution  de  volume  des  fruits.  On  comprend  bien  que  nous  n'at- 
tachons f  as  une  grande  importance  à  cette  partie  de  l'histoire  des 
fruits;  si  nous  indiquons  les  moyens  d'obtenir  ce  singulier  résultat, 
c'est  ptut6t  pour  les  faire  éviter  que  pour  engager  à  les  mettre  en  pra- 
tique. 

Autant  nous  prenons  de  soins  pour  améliorer  et  augmenter  le  to- 
lume  des  arbres,  des  plantes^  dtô  fleurs  et  des  fruits^  autant  les  Cfainois 
s'efforcent,  par  toutes  sortes  de  moj^ns^  comme  on  ya  le  voir^  de  pro- 
duire des  arbres  nains  et  des  fleurs  et  des  fruits^  pour  ainsi  dire^  mi- 
croscopiques. Ces  productions  naturelles  ont  pour  eux,  dans  cet  état, 
un  charme  inexprimable.  M.  John  LÎTington^  qui  a  résidé  long- 
temps à  Macaô,  a  fait  connaître,  dans  les  Transactions  de  la  So- 
ciété harticulturale  de  Londres^  les  moyens  qu'ils  emploient;  ils  con- 
sistent : 

l""  A  faire  une  incision  annulaire  à  l'écorce,  de  la  largeur  du  dia- 
mètre de  l'arbre;  ^  à  couvrir  la  plaie  avec  de  Targile;  3""  à  entpaqoe- 
ter  le  tronc  et  les  grosses  branches  dans  de  la  paille  ou  des  étoiles  ;  i^  à 
couper  le  bout  des  branches  à  mesure  qu'elles  se  développent  {Nropor- 
tionneilement  à  la  force  de  végétation  des  racines;  5*  à  supprimer  les 
feuilles  également,  à  mesure  qu'elles  se  déyelof^prat^   et  avec  la 

(i)  Les  Ao^it  comprcnneiit  sous  la  dënominatiOB  latine  eitruUus,  non  teoieincDt 
les  citrouilles,  mais  les  melons  et  potirons:  il  est  probable  qu^il  s^agit^dat»  Tezeinple 
rapporta,  d^un  potiron. 
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méoie  alCenlioD  -,  6»  à  tenir  les  branches  courbées  par  le  mojen  da  fit 
d^arciial;  l*"  enfin  à  attirer  les  fourmis  en  enduisant  de  sucre  ou  de  miel 
les  plaies  fai^  aux  brancbes. 

Cc^  divers  mojens  sont^  pour  la  plupart  et  par  une  singulière  c6îo- 
cideoce,  les  mêmes  que  nous  employons  pour  augdienter  le  Tolume  des 
fniils;  il  est  bon  de  remarquer  toutefois  qu^ils  sont^  pour  ainsi  dire, 
poussés  àTexcès^  et  qu'ainsi  ils  tendent  h  rabougrir  la  plante  et  à  lui 
donner  une  apparence  de  décrépitude. 

Le  basard  nous  a  fourni  Foccanon  de  vérifier  Fexactitudede  ce  sin- 
gulier procédé. 

{Jn  cerisier,  de  l'espèce  dite  courte  queue,  se  trouvant  infecté  de 
fourmis ,  nous  mtmes,  pour  Pen  débarrasser,  une  corde  enduite  de 
goudron  autour  et  environ  au  tiers  inférieur  de  sa  tige;  les  fourmis 
ne  tardèrent  pas  à  l'abandonner,  mais  ayant  négligé  de  détacher  la 
corde,  elle  resta  fixée  ainsi  pendant  deux  années;  elle  y  serait  vrai 
semblablement  encore,  si  le  nouveau  Aicies  de  Tarbre  ne  nous  avait 
frappé  :  ses  feuilles,  ses  fleurs  et  ses  fruits  avaient  considérablement 
diminué  de  volume,  la  seconde  année  plus  que  la  première.  Nous  ne 
savons  jusqu^où  cette  dégradation  aurait  pu  aller  si,  en  en  recbercbant 
la  cause,  nous  n'avions  aperçu,  avec  beaucoup  de  peine  toutefois,  la 
corde,  que  le  développement  des  parties  voisines  avait  presque  entiè- 
rement masquée;  enlevée  avec  difficulté,  elle  laissa  une  trace  profonde, 
ou  sillon  circulaire,  qui  permettait,  tant  il  était  profond,  d'y  cacher  le 
doigt.  La  cause  de  cette  sorte  de  décrépitude  ayant  cessé,  l'arbre  reprit 
bientôt  son  aspect  primitif,  et  à  peine  une  année  s'était  écoulée  que  la 
cavité  s'était  remplie. 

Les  fruits  que  produisent  les  arbres  dont  la  v^étation  a  été  ainsi 
modifiée  sont,  en  général,  très  petits,  abondants,  peu  savoureux  ; 
mais  ils  se  conservent  assez  bien. 

Influences  de  la  température  et  du  climat .  L'influence  de  la  tempéra- 
tare  apporte  des  modifications  très  importantes  dans  tes  principes  qui 
constituent  les  fruits»  Si,  par  exemple,  des  plants  de  vignes  ou  d'ar- 
bres fruitiers  quelconques,  ayant  les  mêmes  habitudes,  dont  les  fruits 
mûrissent  à  la  même  époque,  sont  mis  à  végéter  pendant  plusieurs 
saisons  successives  dans  des  climats  différents;  si  l'un  est  planté  sur 
les  bords  du  Rhin  et  l'autre  sur  les  bords  du  Nil,  les  habitudes  de  cha- 
cun d'eux  seront  modifiées  suivant  le  climat  sous  l'influence  duquel  il 
aura  été  placé,  et  si  tous  deux,  par  exemple,  sont  ensuite  portés,  au 
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commencement  do  printemps^  dans  un  dimat  semblable  à  celui  de 
l'Italie^  par  exemple^  l'arbre  dont  les  habitudes  auront  été  modifiées 
par  le  climat  chaud  entrera  immédiatement  eu  végétation,  et  la  qiatu- 
ritéde  son  fruit  sera  bàtive^  tandis  quePautre  restera  dans  un  é(at 
d'inertie  et  ses  frufts  mûriront  tardivement» 

L'influence  du  climat  sur  les  habitudes  des  plantes  dépend  moins  de 
Télévation  de  température  dans  chaque  climat  que  de  sa  distribution 
dans  les  différentes  saisons  de  Tannée  ;  il  faut  conséquemment ,  pour 
que  son  influence  soit  salutaire  et  profitable»  que  sa  manifestation  soit 
en  harmonie  avec  les  habitudes  des  plantes:  c'est  ainsi  qu'an  printemps 
chaud  et  un  été  froid  sont  des  circonstances  très  défavorables  an 
développement  du  fruit.  La  hàliveté  de  chaleur  nuit  à  son  déve- 
loppement^ et  son  absence  pendant  Pété  rend  sa  maturation  in- 
complète. 

In/luencedu  ^f.Bien  que  le  sol  n'agisse  pas  aussi  directement  sur 
le  fruit  fixé  à  Tarbrc  que  lorsqu'il  en  est  séparé^  comme  dans  la  ger- 
mination^ par  exemple^  sa  nature  humide  ou  sèche,  légère  ou  com- 
pacte, son  plus  ou  moins  d'inclinaison,  l'épaisseur  plus  ou  moins 
grande  de  la  couche  végétative  ne  sont  pas  sans  action  sur  le  déve- 
loppement des  fruits  -,  c'est  ainsi  que  la  vigne  et  Tolivier  ne  prospè- 
rent  que  dans  les  terrains  secs  et  rocailleux,  et  sur  les  pentes  méridio- 
nales ;  que  le  riz  et  la  châtaigne  d'eau  ne  se  développent  vigoureuse- 
ment que  dans  les  terrains  profondément  humectés  ou  dans  les  marais; 
la  couleur  même  du  sol  n'est  pas  sans  action  sur  le  développement  de 
la  plante  et  la  maturité  du  fruit;  on  sait  que  les  terrains  noirs  ou  de 
couleur  foncée  s'échauffent  plus  facilement  que  ceux  qui  sont  blancs 
ou  crayeux.  Les  habitants  du  village  de  Tour,  dans  la  vallée  de  Cha- 
mouny,  mettent  cette  propriété  à  profit,  en  répandant  une  sorte  de 
schiste  noir  sur  leurs  champs  couverts  de  neige. 

La  nature  du  sol  étant  toujours  en  rapport  avec  l'état  hygrométri- 
que de  l'air  et  sa  température,  il  peut  arriver  qu'un  terrain  convienne 
à  une  plante  dans  un  climat  et  non  dans  un  autre;  d'où  il  résulte 
qu'on  ne  doit  pas  seulement  avoir  égard,  dans  la  culture  des  arbres 
fruitiers  aux  causes  directes  ^  mais  aussi  à  celles  indirectes. 
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PREMIERE  CLASSE. 

FRUITS   FECULENTS   OU    AMYLACES. 

Les  fraits  qui  composent  cette  classe  sont  nombreux  ;  ils  affectent 
les  foraies  les  plus  diverses  et  sont  généralement  composés  de  prin- 
cipes féculents  o«  amylacés^  ceux  surtout  qui  appartiennent  à  la 
famille  des  graminées,  et  plus  particulièrement  aux  céréales,  contien- 
nent^ en  outre,  un  principe  azoté  tuigenerit,  plus  ou  moins  abondant, 
connu  sous  le  nom  de  gluten,  et  dont  la  propriété  nutritiTe,  bien 
que  longtemps  reconnue,  est  maintenant  contestée  (1). 

L^économie  domestique  doit  à  ce  genre  de  fruit  ses  plus  précieuses 
ressources,  et  les  arts  industriels  des  produits  fort  intéressants. 

Ces  fruits  se  consenrent  en  général  assez  facilement,  surtout  si  on 
les  garantit  de  Patteinte  des  insectes,  des  animaux  rongeurs  qui  en 
sont  très  a?ides«  et  de  Pbumidité. 

Sommaire.  Jack^jacçuier,  fruit  du  jacquier  ou  arbre  d  pain;  marron 
iinde;  châtaigne  ou  marron  comestible  ;  macre  ou  châtaigne  d'eau  ;  pavia 
doux;  sloâne;  gland ,  fève;  haricot;  lentille  ou  ers  ;  pois  comestible; 
eièhe  ou  pois  chiche;  pois  d  gratter-,  dolic;  vesce  commune-,  orobe 
printanier  ;  gesse  cultivée  ;pois  de  senteur  5  pois  puant  ;  sarrasin  ou 
bU  noir  ;  maïs  ou  blé  d'Inde  ;  froment  ou  blé  par  excellence  ;  seigle  -, 
orge;  avoine  ;  lupin  ;  lotos  néhanbo;  lotos  coloease  -,  sorgho  -,  millet  ; 
pmic  éT Italie-,  fétugue  ou  manne  de  Pologne-,  ivraie  lolium  des  an- 
ciens j  riz  ;  lolter. 

(i)Q  Truite ,  d^im  trarail  de  H,  le  docteur  GAnnal,  que  le  gluten  nVt t  p«t  une  subs- 
trace  natritîye;  que,  par  rapport  à  ki  panification,  ton  r61e  se  borne  à  former  un  tisau 
cefiulaire  propre  k  retenir  les  gai  qui  ae  dégagent  pendant  b  fermentation ,  et  que, 
quant  aii  rôle  qa^il  joue  dans  la  digestion,  il  se  borne  à  empêcher  k  farine  panifia  de 
traterser  trop  rapidement  Pestomac  et  les  inteatins. 

Celte  opinion,  qui  reuTerst  les  id^s  g^éralement  admises,  a  besoin  de  la  sanctinn 
de  nouTelles  eipenencet. 
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JACK,  fruit  du  jacquier,  Tulgai- 
rement  rima  eu  langue  malaise, 
Artocarpus  incisa,  L.  ;  famille  des 
Arlocarpées. 

L^arbre  qui  le  fournit  est  nomme  par 
les  insulaires  de  la  Nouvelle-Hollande  ar- 
bre â  pain,  rima;  originaire  de  Tlnde, 
et  tran^Kirtë  â  File -de-  France  et  à 
Cajenne,  on  Vj  cultire  avec  succès. 

Ce  fruits'offresouslaforme  d'une  grosse 
baie  analogue  i  la  mûre,  mais  il  est  beau- 
coup plus  gros,  car  son  volume  ëgale  quel- 
quefois celui  de  la  tète  d'un  enfant;  sa 
surface  est  raboteuse  et  couverte  dél- 
iâtes aspdrit^  vcrdâtrcs;  sa  pulpe  est 
d'abord  blanche  farineuse,  mais  par  suite 
de  la  matUrilë  elle  devient  jaunâfVc  et 
succulente.  On  en  connaît  deux  van<St^é; 
Tune  privée  de  graines ,  et  consdquem- 
ment  stérile  ;  l'autre  renfermant  au  mi- 
iicu  de  sa  pulpe  des  semences  de  la  gros- 
seur de  nos  châtaignes,  oblongues»  angu- 
leuses *et  comme  -elles ,  recouvertes  de 
tuniques.  Ces  graines  offrent  pour  les  In- 
diens une  ressource  alimentaire  assèi  Im- 
portante, surlout  cuites  dans  l'eau,  ou  sous 
la  cendre,  on  grillées^  la  manièiD  de  nos 
marrons.  Toutefois  on  cultive  de  préfé- 
rence b  variété  stérile}  sa  pulpe  est  t>lus 
abondante.,  d'une  saveur  douce  et  agréa- 
'  ble  lorsque  le  fruit  est  bien  mûir.  Cepen- 
dant, comme  il  est  plus  farineux  et  moins 
altérable  un  peu  avant  sa  maturité,  c'est 
généralement  dans  cet  état  qa'on  en  fail 
I  a  récolte .  On  le  fait  cuire  dans  l'eau  ou  au 
four,  soit  cntiei*,  soit  coupé  par  tranches; 
il  acquiert  alors  une  saveur  qui  rappelle  à 
la  fois  celles  du  pain,  de  la  pomme  de  terre 
et  du  topinambour.  L'Ile-de-France  est  la 
partie  des  Iodes  quifoumit  les  plus  gros,  il 
n'est  pas  rare  d'y  rencontrer  de  ces  fruiu 
qui  pèsent  jusqu'à  cent  livres  (&o  kilog.); 
leur  pulpe  est  sucrée  et  se  mange  généra- 
lement crue,  mais  on  est  obligé  de  la  lais- 
ser préaUblement  macérer  quelque  temps 
dans  Teau,  pour  qu'elle  pexde  une  odeur 
qui  n'a  rien  d'agréable  et  que  nous  nous 
dbpentons  de  caractériser. 


Ce  fr«it,  par  la  prodîgîeiise  quantité  de 

principe  nutritif  qu'il  contient,  semble 
avoir  été  créé  pour  les  pays  non  civi- 
lisés, la  où  les  arts  n'ont  encore  fait  aucun 
progrès; -la  nature  preVoyante  l'a,  pOur 
ainsi  dire,  placé  sous  la  main  de  l'homme; 
il  est ,  en  effet,  à  peu  de  distance  du  sol , 
fixé  sur  les  grosses  branches  et  même  sur 
le  fronc'dè  l'arbre,  qui  en  porte  rarement 
plus  de  huit  ou  dix. 

'{«es  habitants  de  Taïti  et  des  tles  adja  • 
centes  s'en  nourrissent  pendant  huit  mou 
de  Tannée ,  â  Fétat  frais  ^  pendant  les 
quatre  autres  mois  c'est  â  dire  de  septem- 
bre i  décembre,  époque  à  laquelle  l'arbre 
mûrit  ses  fruits ,  ils  mangent  noe  sorte  de 
conserve  préparée  avec  la  pulpe  cuite,  elle 
est  très  rafraîchissante. 

Examen  chiihique.  —  Il  résdSte,  d'tiMe 
analyse  faite  par  H.  Ricord  Madianna^, 
que  quatre  onces  de  ce  fruit  mûr  ont 
donné ,  fécule  amylacée,  4  gros  s3  grains, 
-^'albumine végétale  et  mucus,6o grains; 
-«-eau,  4  gros  Sy  grains;—  savon  végétal 
(saponine),  a4  grains;  —  ré»ine,  3 grains; 
-^  sarcooolle,  i  grain  ;  —  gluten  et  fibre 
végétale,  5  gros  &S  grains. 

"On  vnit,  d'après  cette  analyse,  que  le 
fruit  de  Parbre  â  pain  contient  relative- 
ment beaucoup  d'eau ,  ce  qui  le  rend,  à 
l'état  frais,  d'une  assez  difficile  digestion; 
aussi  est -on  généralement  dans  Tusagie  de 
lui  faire  éprouver  un  commencemeftt  de 
dessiccation  ;  cette  opération  a  l'avantage 
de  faciliter  sa  conservation  et  de  lui  faire 
produire  plus  d'effet  utile  sans  surcharger 
l'estomaé. 

Après  avoir  privé  la  pulpe  de  l'eau  d6 
végétation  surabondante  qu'elle  contienl, 
on  y  ajoute  une  sorte  de  levain,  et  à  Paide 
du  pétrissage  on  la  convertit  en  pain  à 
mesure  des  besoins. 

MARRON  DINDE,  fruit  de  rhîp- 
pocastane  vulgaire ,  jEscubu 
hippocastanum^  L.;  famille  des 
Uipporastanées. 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une  cap- 
sule globuleuse  coriace,  a  troia   valves 
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triloculaires ,  hëriss^  de  poîntei  et  ren* 
fermant  ordiDairement  deax  ou  trois 
i;raines  qui  reteemblent  k  cetles  du  châ- 
taignier; elles  sont  glabres,  luisantes,  ar- 
rondies du  c6të  ezt<^rieur  et  aplaties  dans 
lès  autres  parties,  roatquëes,  à  la  base,  d'un 
kile  qui  oflre  Fasitect  d'une  empreinte  ou 
d'nne  brge  tache  d'encre. 

L'abondance  de  ce  fruit,  qui  jonche  nos 
plos  bettes  promenades,  fuit  regretter 
<|Q'on  ne  soit  pas  encore  parrenu  â  roetfre 
âprofît  la  fécule  amy lacrëe-qu'il  contièin  et 
ta  proprte't^  alimentaire.  Quelques  estais 
lint  c^pcfndant  été  testes  dans  ces  derniers 
temps.  On  d6it  à  un  économiste  distin- 
gué, M.  Temaux  ,  d'aroir  eu  Theureuse 
idée  d'utiliser  ceux  qu'il  récoltait  dans  sa 
belle  propriété  de  Saint-Ouen ,  pour  en 
donrrir  les  belles  espèces *de  moutons  ti- 
béfiennes,  qu'il  j  multipliait  àVeb  tttiit  de 
snccès-  Pour  en  rendre  l'usage *p1us  facile 
et  plus  approprié,  il  conVient,  ainsi  qu'on 
le  pratique  en  Saxe ,  de  couper  les  marb- 
rons par  quartif*rs ,  pfendifnt  qu'^s  sont 
encore  frais;  caries  mOutônsles  mdngent 
avec  tantde  gloutonn'erie,1drsqu^sjsont 
habitués,  qu^ilpoumdl  en  résulter  des  ac- 
cidents graves. 

Noas  ignorons  le  procédé  qu'employait 
X.  Temaux  pour  les  cottscrver  sans  Àié- 
ration  ;  mais  nous  pensons  qu'une  dessic- 
cation presque  complète  serait  de  nature 
àTieflectuer  :  on  pourrait,  ayant  -de  le 
donner  aux  animaux,  rendre  a  ce  fruit, 
en  le  plaçant  dans  un  lieu  frais,  une 
partie  de  l^umidité  qu'il  aurait  perdue. 
En  Turquie ,  on  mêle  la  farine  de  mar- 
rons d'Inde  au  son  et  è  l'avoine ,  et  on 
administre  ce  mélange  aux  chevaux  pris 
de  coques  et  de  toux.  Nous  concevons 
son  action  comme  béchique  incisif;  mais 
11  n'en  |>as  aussi  facile  d'expliquer  com- 
ment il  agît  dans  l'autre  cas. 

On  prépare,  en  France,  une  poudre  ou 
pAte  sèche  cosmétique ,  en  réduisant  en 
farine  le  parenchyme  du  marron  d^Inde; 
cette  farine  forme,  en  outre,  lorsqu'elle 
est  délayée  dans  l'eau  chaude ,  un  pare- 
ment très  approprié  et  très  estimé  des 
tisserands. 


L'abondance  de  principe  résinoïde  amer 
que^conlient  la  pellicule  interne  on  épi- 
carpe  du  marron ,  Fadhérence  de  celle-ci 
au  parenchyme  et,  partant >  la  difficulté 
de  la  séfiarer,  donnent  â  la  farine  de  ce 
fruit  une  teinte  grîse  et  une  saveur  dé- 
sagréable ,  qui  ne  permettent  pas  de  Vu- 
tiliser  pour  l'alimentatîon  humaine  ;  ce- 
pendant nous  ne  doutons  pat  qu'on  ne 
parvient  â  la  rendre  applicable  à  un 
grand  nomlM*e  d'usages  économiques ,  si 
par  des  moyens  mécaniques  on  sé|>arait 
assez  exactement  l'éptcarpe. 

Examen  chimique.  — >  Baume  est  le 
premier  qui  ait  signalé  et  extrait  de 
la  fécule  du  marron  d'Inde;  il  a  vu 
qu'en  réduisant  le  marron  en  farine 
on  parvenait,  par  des  lavages  successifs,  i 
extraire  tous  les  prbcipes  solubles ,  et 
qu'il  se  précipitait  une  fécule  amylacée 
insipide,  très  propre  à  faire  du  pain.Cha- 
qtie  livre  de  marron  produit,  suivant  cet 
auteur,  4  onces  5  gros  de  farine,  de  la- 
quelle on  obtient  s  onces  &  gros  d'amidon, 
quantité  assez  notable,  car  une  livre  do 
pommes  de  terre  n'en  contient  que  deux. 

Nous  avons  fait  une  analyse  du  même 
genre,  avec  cette  différence  qu'au  lieu  de 
réduire  les  marrons  en  farine ,  au  moyen 
d'un  moulin  ou  d'an  mortier,  nous  les 
avons  HpéÈ  après  en  avoir  soigneusement 
enlevé  répicarpe ,  ou  um;  la  pulpe  qui 
en  est  résultée  était  d'un  blanc  jaunâtre  ; 
la  féCûle  y  paraissait  abondante ,  lavée  à 
plusieurs  reprises  ,  elle  a  fourni  un  quart 
de  so^n  poids  d'une  fécule  d'une  blancheur 
éda tante,  insipide,  plus  ténue  que  celle 
de  pomme  de  terre ,  moini  que  celle  de 
châtaigne  ;  elle  représentait  un  dourième 
de  la  quantité  de  marrons  couverts  de 
leur  broUfOU  pelon;  le  parenchyme,  épuisé 
et  séché,  ^tait  un  peu  moindre  que  la 
quantité  de  fécule  obtenue  ;  il  est  vrai 
de  dire  qu'en  en  détachant  l'épicarpe 
une  partie  avait  été  enlevée. 

Enfin  Parmentier  dit  avoir  obtenu 
d'une  livre  de  marrons  d'Inde  récents 
1  onces  4  gros  de  malière  utile,  ti  s  onces 
de  parenchyme  amer,  le  reste  en  écorce , 
extrait  et  humidité.  <  Pour  panifier  cet 
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amidon,  »  dît-il,  « j*en  ai  mélë  4 onces  ayec 
autant  de  pomraes  de  terre  caites  k  Peau, 
j'en  ai  forme  uoe  pAte  avec  une  quantité 
relative  de  lerain  de  farine  de  froment} 
ce  pain  était  bon ,  mab  fade ,  un  peu  de 
sel  était  indispciiftable.  » 

On  a  proposé  récemment  d^ajonler  aux 
eaux  de  lavage  de  la  pulpe  de  marrons 
d'Inde ,  soit  pour  augmenter  la  quantité 
de  fécHle  amylacée,  soit  pour  la  rendre  plus 
blanche ,  dans  le  premier  cas  de  Tacide 
suifurique ,  dans  Tautre  un  alcali  caus- 
tique î  mais  nous  ne  voyons  iwis  comment 
ils  agiraient. 

On  doit  au  célèbre  Yauquelin  les  ana- 
lyses suivantes  des  diverses  parties  qui 
composent  le  marron  d^Inde  : 

Jeunes  marrons  at^ec  leurs  pistils 
après  la  floraison.  Résine  verte  am^rc; 
tannin  ;  matière  mucilagineuse;  combinai- 
son de  tannin  avec  matière  animale  ;  Abre 
ligneuse  i  ammoniaque  et  fer  avec  de  Ta- 
cide  bydrochlorique  en  excès  ;  i)oint  d'a- 
roiJon. 

Cloisons  du  fruit.  Chlorophylle  ;  prin- 
cipe amer;  tannin;  matière  mucilagineuse^ 
fibre  ligneuse  ;  acide  libre  4  sel  à  base  de 
potasse  et  phosphate  de  chaux. 

Enveloppe  intérieure  du  fruit.  Résine; 
principe  amer;  tannin;  f}bre  ligneuse; 
acide  libre  ;  sel  à  base  de  pousse  et  phos- 
phate de  chaux. 

Enveloppe  extéHeure  du  fruit.  Beau- 
coup de  chlorophylle;  tannin  ;  principe 
amer  et  des  sels. 

Par  l'incinération  des  difiërentes  par- 
ties des  marrons ,  00  obtient  les  produits 
suivants  :  carbonate  et  phosphate  de 
chaux;  carbonate  et  phosphate  de  po- 
tasse ;  silice  et  oxyde  de  fer,  le  carbonate 
de  chaux  de  la  cendre  provient  de  Toxa- 
late  de  chaux.  La  potasse ,  se  trouvant , 
comme  on  voit,  dans  une  proportion 
assez  notable  dans  VjEsculus  hippocas- 
tanum,  fif.  d'Arcet  s'est  occupé  de  son 
ex^mction ,  et  il  a  vu  que  cette  exploiu- 
tion  pourrait  suffire  aux  besoins  du  com- 
merce' 

Divers  essais  ont  été  tentés  pour  enlever 
aux  marions  4*lDde  la  laveur  amère  et 


désagréable  qui  les  fait  repousser  par  cer- 
tains animaux  qui  pourraient  s'en  nour- 
rir :  on  les  a  plongés  dans  des  lessives  al- 
calines et  soumis  au  m^me  traitement 
qu'on  emploie  pour  enlever  aux  olives 
leur  saveur  amère  ;  mais  9'a  été  sans  beau- 
coup de  succès. 

On  fait,  au  moyen  du  tonr,  avec  le 
parenchyme  sec  du  marron  d'Inde,  des 
sphérules  ou  pois  à  cautère,  qui  parais- 
sent jouir  des  mêmes  propriétés  que  ceux 
d'iris,  mais  cependant  à  un  degré  plus 
faible. 

H.  Francesco  Canzenori ,  en  cherchant 
dans  le  marron  d'Inde  un  succédané  du 
quinquina,  a  découvert ,  dans  Tenvcloppe 
interne,  un  principe  ^ui^eneris,  auquel  il 
a  donné  le  nom  à'eseuline,  et  qui  présente 
les  caractères  suivants  :  el  le  s'offre  sous 
l'aspect  d'une  masse  amorplie,  de  couleur 
fauve ,  d'une  saveur  douceâtre,  mais  en- 
suite piquante,elle  estsolublc  dans  l'alcool 
et  l'étherj  soumise  à  l'action  du  feu,  cette 
substance  commence  par  se  fondre ,  puis 
elle  se  gonfle  et  brûle  avec  une  flamme 
semblable  à  celle  de  Thuile  en  combus- 
tion ;  elle  cristallise,  i  l'état  de  sulfate,  en 
aiguilles  soyeuses  de  couleur  d'amiante . 

Enfin ,  plus  récemment,  un  autre  cbi- 
miste,  M.  Frémy,  a  signalé  la  présence  de 
la  taponine  dans  le  fruit  du  marronnier 
d'Inde. 

Nous  croyons  superflu  de  faire  remar- 
quer que  les  marrons  que  Ton  sert  sur  nos 
tables  et  que  l'on  connaît  sous  les  noms  de 
marrons  de  Lyon  ou  d'Aix  n'appartien- 
nent pas  a  cette  espèce,  mais  bien  au  chi- 
taignier ,  castanea  vulgaris  f  dont  nous 
allons  nous  occuper. 

CHATAIGNE,  fruit  du  châtaignier 
vulgaire ,  fagus  c€tst€inea^  L.  ; 
faipille  des  Cupulifèi^s ,  J. 

Ce  fruit  est  une  sorte  de  noix  unilocu- 
laire,  à  brou  hérissé,  vulgairenoient  appelé 
pelon,  renfermant  ordinairement  deux  à 
trois  graines  formées  d'un  test  brun  et 
lisse,  et  d'une  sybatance  juirencliytna- 
teute  de  native  amylacée ^  celle-ci  est. 
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comme  diRnt  le  marron,  eiiTciloppée d'tsmo 
pdKcule  milice  très  adfaërente,  appdtfe 
Um.  Lorsque  la  graiue  est  grosse  et ,  pour 
ainsi  dire,  isolée  dans  le  brou,  elle  prend 
le  nom  de  marron. 

Les  départements  da  Var  et  du  Rhône 
sont  en  possession  de  fournir  â  Paris  les 
pins  estimés  ;  ceux  des  environs  de  Lyon, 
perfectionnés  par  la  culture  et  par  la 
greffe,  se  distinguent  par  leuryoluroe  con- 
sidérable ,  leur  saYeur  et  leur  odeur,  qui 
sont  particulières,  et  que  les  amateurs 
surtout  savent  très  bien  distinguer. 

La  châtaigne  est  indigène  de  FEurope; 
die  doit  son  nom  â  une  petite  ville  de  la 
Pooille,  nommée  Ceutane,  aux  enrirons  de 
laquelle  Tarbre  qui  la  fournit  était  autre- 
fois abondamment  cultivé.  Ce  fruit  n^est 
pas  seulement  recherché  pour  ajouter  à 
nos  jouissances  gastronomiques;  il  joue 
un  r61e  fort  important  dans  Talimenta- 
tion  de  plusieurs  de  nos  provinces,  et  par- 
ticulièrement dans  celles  où  la  culture  des 
grains  est  peu  étendue  et  leur  réculte  in- 
certaine. 

La  châtaigne  ou  marron  doit  être  récolté 
lorsqu'il  se  détache  facilement  de  Tarbre, 
et  mieux  encore  lorsqu'il  tombe  naturel- 
lement. Ce  fruit  est  d'autant  meilleur 
qull  est  plus  mûr,  qu'il  est  plus  complè- 
tement priTé  de  ses  eoreloppes ,  et  sur«> 
tout  de  la  dernière ,  dont  l'adhérence  est 
extrême  et  la  saveur  désagréable  ;  il  est 
d^nne  digestion  plus  facile  cuit  à  l'eau 
que  rôti  ou  grillé,  et  d^antant  plus  nonr- 
îissant  qu'ail  contient  plus  de  principe 
sucré.  Il  est  bon  de  remarquer  que  celui- 
ci  se  développe  par  la  cuisson ,  et  qu'on 
dmtconsoquemmeot  éviter  l'emploi  d'une 
tfop  grande  quantité  d'eau  pour  l'effec- 
tuer. 

Dans  le  Limousin  ,  FAuvergn*  et  la 
Corsa ,  oà  il  importe  tant  de  les  conser- 
ver» on  les  dessèche  au  four,  ou ,  mieux 
encore  »  on  les  expose  sur  des  claies  éta- 
blies à  une  élévation  qui  permet  d'allu- 
mer au  dessous  un  feu  de  bois  vert  et  sou- 
vent même  de  leur  propre  brou .  Plongées 
ainaî  dans  une  atmosphère  chaude,  légère- 
uient  «mpyreumatique,  une  partie  de  leur 


eftti-de Tégétatioa  s'échappe;  Técorce  ou 
teât  %'imwT€y  la  peau  ovkiamêê  détache,  et 
elles  prennent ,  après  cette  opération  ,  le 
nom  de  eastagnonx;  ainsi  préparées ,  ellet 
sont  plus  savoureuses  et  peuvent  se  con<* 
server  plusieurs  années,  circonstance  fbvC 
importante ,  car  rarement  plusieurs  bon  • 
nés  récoltes  se  suivent  :  c'es^:  ainsi  qu'elle 
est  mauTaise  s'il  a  plu  lorsque  les  chatons 
étaient  en  fleur,  s'il  a  fait  de  grands  vents 
pendant  la  formation  des  hérissons,  enfîn 
si  Tété  a  été  trop  chaud,  car,  dans  ce  cas, 
l'avortement  est  presque  imminent,  pfir 
suite  du  défaut  de  sève  ascendante. 

Pour  blanchir  les  châtaignes,  c'est  k 
dire  les  isoler  des  enveloppes  après  b  des- 
siccation, on  emploie  divers  moyens  : 
on  marche  dessus  ou  on  les  piétine 
avec  des  seuliers  armés  de  gros  et  longs 
clous  ;  on  les  raone  ensuite  ,  puis  on  les 
met  en  tas  pour  en  effectuer  le  triage 
pendant  la  saison  des  pluies. 

Les  châtaignes  se  conservent  encore 
assez  bien  dans  le  sable ,  pourvu,toutefois, 
qu'il  ne  soit  ni  trop  sec  ni  trop  humide. 
Cuites  dans  Tea'u  ,  elles  forment  un  ali- 
ment assex  agréable  ;  séchées  dans  cet  état 
et  réduites  en  fan  ne,  elles  forment  la  po*- 
tenta.  Cette  préparation  n'est  pas  seule- 
ment  alimentaire;  elle  remplace,  arec 
avantage,  dans  certains  arts,  les  colles  d^ 
pâte  et  de  peau. 

Les  marrons  constituent  un  commerce 
d'exportation  fort  important  ;  leur  con- 
sommation dans  les  grandes  Tilles ,  et  è 
Paris  principalement,  est  très  considé- 
mble.  Dans  les  contrées  oiiils  sont  abon- 
dants, ils  servent,  en  outre,  k  la  nourri'^ 
ture  des  animaux  de  basse<-cour  ;  ils  com- 
muniquent è  la  chair  des.ToIaiile*  un  goût 
suave  très  apprécié  des  gourmets. 

La  farine  de  châtaignes  est«  atteiidu, 
l'absence  totale  de  gluten ,  impropre  k  la 
panification  :  aussi  fait-on  généralement 
usage  du  fruit  entier.  Asfociée  à  la  farine 
d'orge,  elle  était  autrefois  employée,  sous 
forme  de  cataplasme,  pour  résoudre  cer- 
tains engorgements  des  glandes  mammai- 
res :  son  usage,  sous  ce  rapport ,  est  pres- 
que complètement  tombé  en  désuétude. 
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La  châtaigne  est  cpiiDiic  de  temps  îm- 
mëmorial.  Les  anciens  donnaient  aui 
meilleures  espèces  le  nom  de  balani;  celles 
recueillies  sur  le  mont  Ida  étaient  sur- 
nomm<fes  leueena;  Pline  les  désigne  sous 
les  noms  de  papulares  et  de  cO€U\fas,  parce 
que  la  populace  de  Rome  en  fabriquait 
une  sorte  de  pain  et  qu^elle  s*en  nourris- 
sait. C'est  de  ce  fruit  que  parle  Virgile, 
dana^a  premièroéglogue,  lorsque  Tityre, 
invitant  Mëlibée  k  passer  la  nuit  sous  son 
tait ,  lui  dit  : 

SmiU  nohù'  initia  P«/sa 


IfoM  MtoM  <lw  fniito  nàn  iMniT«n«Mat  «■•iIUf« 
Ctwa.  dU  mon  «bâui|nior  aoni  k  otndra  «nt^ù. 
Dblillb.  ' 

Ejsamm  chimique.  -r-Sous  Tinfluence 
du  système  continental,  lorsqu'il  s'agis- 
sait pour  la  France  d'être  prirée  des 
produits  de  l'Iode  et  de  l'Améri- 
que, le  fruit  du  chAtaignier  fut  l'objet 
d'une  inrestigation  spéciale  de  \fk  part  des 
économistes  et  des  chimistes  ^  les  uns  l'ont 
proposé  comme  succédané  du  café,  et  les 
autres  ont  signalé 4an8  sa  substivnce  I9 pré- 
sence d'un  sucre  crista)H>«»ble  ^palogue  à 
celui  de  canne.  Sous  le  rapport  écono- 
mique, ces  observations  sont  certainement 
dévoues  de  peu  d'importance;  mais  la  dé- 
couverte 4^un  sijLcre  cristallisable  da^s  U 
châtaigne  est  un  fait  qui  doit  intéresser 
d'autant  plm  viveipent  les  chimistes  qu'il 
n'offre  pas  d'analogie. 

Parmentier,  dont  les  traTaux  ont  été  si 
utiles  à  l'humanité,  est  le  premier  qui  ait 
signalé  la  présence  du  sucre  cristallisable 
4ans  la  châtaigne,  et  qui  se  soit  occupé  de 
son  exaction.  Après  lui  vient  M.  Guer- 
caû,  a^uquel  on  doit  le  procédé  que  nous 
allons  rapporter  :  ce  procédé  consiste  à 
dé(>onUlcr  le  fruit  de  son  en^yeloppc  en 
le  fvappjMj^  à  Tai^e  d'un  fléau,  après  l'a- 
voir étendu  SUE  une  aire,  ou  n^ieuz  çncore 
•u  mojen  d'un  cylindre  que  l'on  promène 
en  tous  sens  ;  on  vanne,  et,  après  un  triage 
qui  a  pour  but  de  rejeter  celles  qui pçnr- 
r^ient  être  altérées,  on  fait  sécher  au  four 
im  évitant  la  carbonisation.  Après  cette 
opération  préliminaire,  on  concasse  pour 
f  agmejater  la  division,  et  on  fait  macérer 


dans  suffisante  quantité  dVao  |  on  décante 
et  on  soumet  a  l'action  du  feu  ;  la  chaleur 
coagule  la  matière  gélatineuse  qui  a  étéen- 
tra2oée,et  la  clarification  s'opère  ainsi  pres- 
que immédiatement:  on  filtre^eton  conti- 
nue ensuite  l'évaporal  ion  jusqu'à  8*  de  l'a- 
réomètre de  Baume.  Le  liquide  sirupeux, 
placé  dans  des  terrines  évasées.abandonney 
par  le  refroidbsement,  une  sorte  de  mos- 
couade  ou  cassonade  qui,  raffinée  par  le 
terrage,  acquiert  de  la  blancheur  et  one 
saveur  (ranche. 

MM.  d'Arcetet  Allnaud,  qui  plus  récem- 
ment encore  ont  fait  des  expériences  sur 
ce  g^nre  d'extraction,  proposent  d'opérer 
sur  des  châtaignes  fraîches,  de  saturer,  an 
moyen  de  la  craie,  le  produit  de  la  macé- 
ration qui  est  toujours  un  peu  acide,  et 
de  laisser  précipiter  une  certaine  quantité 
d'amidon  qui  a  clé  entratoée  par  les  lavn- 
gcs  ;  on  cxapore  ensuite  j.nsq,u'au  d^pré 
convenable,  et  l'on  met  à  cristalliser. 

Nous  avons  suivi  un  autre  procédé  qu^ 
nous  a  paru  encore  plus  simple  t  il  con- 
siste a  décortiquer  les  châtaignea  récem- 
ment récoltées  sans  avoir  recours  a  b  des- 
siccation, â  les  râper  pour  en  extraire  U 
fécule,  à  réunir  les  eaux  de  lavage  et  k  les 
faice  évaporer.  Le  sucre  que  nous  avona 
obtenu  ofirair,  il  est  vrai,  tous  les  carac>- 
tcrçs  des  sucres  de  canne  et  de  betleraTe, 
mais  la  proportion  relative  s'est  trouTé* 
extrêmement  faible  :  6  Vil*  de  châtaignes 
non  dérobées  ont  fourni,  après  la  sépara- 
tion des  envelpppes,  1.  k.  7S0  gr.  de  palpe; 
celle-ci  a  abandonné  3so  gr.de  fécule  biac 
très  ténue,  et  le  i;.-sidu  parenchymateux, 
après  dessiccation,  offirait  le  même  poids. 

Les  enveloppes  fournissent  par  la 
carbonisation  un  charbon  très  noir  qui 
peut  trouver  d'utiles  applications  dan^s 
les  arts  et  notamment  dans  la  peinture. 

Variétés  de  chdtaignes  connue*  k  Parie, 
tant  parce  qu'elles  sont  cultivées  ensjc 
environs  Se  cette  ville  que  parce  qu'^iiee 
sont  importées  de  Lyon  pour  ssi  eoft- 
sommation. 

1*.  Chdiaign^  des  bois  :  elle  est  petite» 
peu  savoureii5^,  et  se  conserve  assex  diffi.* 

cilement. 
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M.  C9Ulfl^ii0on/tR«rt;  petite,  un  peu 
|iJst  MTourtate  qne  U  pr^oédeate. 

9*.  Chéiaign»  cnmmutmii  groê  fruit: 
portalonne,  cbnt  le  Midi  très  produotire. 

4*.  Ckétmgmeprintwtièr^  ou  première  t 
peo  ntoorevee,  mais  bItiTe. 

i^»    Châtaigne   verte    du    Limousin  : 
groMe,  MTOureafe,  se  conserre  astex  fiih- 
dieBeot* 
^       C*.  Chdiaigne  exatade  i  irèê  MtcToartuêe 
et  très  prodactÎTc. 

)^.  Châuùgne  de  Gars  :  de  grosseur 
nojeoae,  d^un  goût  agréable,  un  peu  tar- 
difs. 

9*.  Châtaigne  osiliarde  ou  noisiUarde  : 
SBTeor  agréable  rappelant  cîtUe  de  la  noi- 
sette et  pas  beaucoup  plus  grosse. 

Variétés  de  chdiaignes  cultivées  aux  en- 
virons de  Périgueuxp  suivant  Vordi  e  de 
leur  maturité, 

i*.  Châtaigne  royale  blanehère  :  elle 
est  bâtiTe,  assex  grosse,  de  couleur  brune; 
le  brou  est  d^un  blane  tirant  sur  le  jaune. 

i«.  La  Portaiemne fàt  grosseur  moyenne, 
preaqoe  ronde  :  ton  ëcorce  est  fine,  de  cou- 
leur jaune  ;  elle  est  très  savoureuse. 

I*.  La  Corii^f  petite,  camuse,  se  con- 
serre fjKikment  et  est  consequenraent 
bonae  â  sécber. 

4*.  La  royale  Hélène  t  lisse  et  gluante 
«a  sortant  du  brou,  assez  bonne,  peu  ca- 
«ase. 

fi^.  Grande  épine.  :  brou  contert  de 
longues  épines  ;  assez  bonne. 

if,  Gannehellonne  :  grosse,  de  couleur 
%9ès  brune,  un  peu  aplatie;  se  consei^e 
iMâlemeat. 

7*.  Caniaude  :  très  grosse,  de  couleur 
bruae,  duTet  sojeux  Ters  lar  poiate,  de 
bonne  qualité. 

8*.  Gàtadà  ou  marron  bâtard  :  très 
grosse  et  aplatie,  BMÎas  esliipéê  que  le 
▼rai  marron . 

9^.  Courréaude  ou  marron  sauvage  : 
plas  gros  que  le  marron  vrai,  rappelle  sa 
sareur  (non  fgreSSé), 

100.  ^erfe  :  c^est  la  plus  estimée  ;  elle 
se  conaerve  très  bien,  productive  et,  par- 
tant, abondamment  cultivée. 


Enfin,  le  vrai  marron  :  cVsl  incontesta- 
bleaMat  le  meilleur  de  tous;  il  estipresqup 
complètement  spbérique ,  presque  tou- 
jours seul  Ans  le  pelon  ;  sa  cbair  n*Q0re 
pae  d'aniractoosités  et  n'est  conséquem- 
ment  pas  traversée  par  la  pellicule  interne 
qu*oa  rcsnarqoc  dans  les  cbâtaignes  ;  son 
écorce  est  très  fine,  son  volume  n^est  pas 
très  considérablf^  mais  son  pareocbjrme 
est  savoureux  et  nourrissant. 

Espèces  ou    variétés   cultivées  dans  hs 
Céuennes. 

Bano^Braneo  :  grosse,  bonne  ;  maturité 
moyenne. 

Bouscasso  :  mauvaise  qualité,  gros^ur 
moyenne,  maturité  moyenne,  peu  pro- 
ductive. 

Cabrido  :  assez  petite,  bonne,  maturité 
moyenne,  productive. 

Clapespino  :  de  grosseur  moyenne  ,- 
bonne,  maturité  prérooe,  peu  productive. 

Clapisso  :  petite  et  plaie,  bonne,  matu- 
rité tardive,  productive  ;  presque  toujours 
an  nombre  de  trois  dans  le  bérisson. 

Ciastratto  :  grosseur  moyenne,  bonne, 
maturité  tardive,  a«sez  productive. 

Continello  :  grosse  et  Ksse,  bonne,  ma- 
turité précoce  ;  elle  parait  Tune  des  pre- 
mières. 

Daoufinenco  :  grosse,  ronde,  très  esti- 
mée, maturité  précoce,  productives  c'est 
le  marron  d^livier  de  Sarres. 

Fériero  :  petite,  assez  bonne,  maturité 
précoce,  peu  productive. 

Figarettù  :  petite,  test  ^n,  assez  bonne, 
maturité  pr^oco. 

Fourcado  :  qualité  médiocre,  grosseur 
moyenne,  maturité  ordinairoy  peu  pro- 
ductive. 

Gaovgiouso  :  grosseur  moyenne,  assez 
.fine,  maturité  très  tardive. 

Jalenooi  grosseur  moyenne,  bonne  qua- 
lité, maturité  très  précoce,  peu  produc- 
tive. 

Malespino  :  grosse,  bonne  qualité,  ma- 
turité tardive,  productive. 

Negretto  :  petite,  bonne  qualité,  matu- 
rité ordinaire. 
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Olitfouno  i  grossetir  iii«yeiiii0/boftne 

qaalîU,  maturité  précoce,  trè»  proâuc^ 

tive.  .     , 

Paradono  :  petite,  trèi  eetunée,  matu* 

rite  très  tardiye,  producliTB  j  nom  Tui- 

giire  x  verdalesço  • 

Peyrejiono  :  grosse,  qualité  médiocre, 
maturité  précoce,  productÎTe. 

Peyroubèses  :  grosse,  Qualité  inédiocre, 
maturité  précoce,  prodnctiTe. 

Peyrotilettes  :  grosseur  moyenne ,  qua- 
lité médiocre,  maturité  précoce,  diffère 
peu  de  la  précédente. 

Pel^grîno  :  grosseur  rtojrenne ,  boio^e 
qualité,  maturité  ordinaire,  tréa  pro* 
ducliye. 

Piaiono  :  grosse ,  très  benne  qualité , 
maturité  ordinaire;  sa  cult«re  réctpune 
des  soins  et  surtout  du  fumier. 

RtAeyresoi  grosse  qualité,  très  bonne 
maturité  ordinaire^  très  productire. 

Rouyetfp  :  petite,  qualité  médiocre  , 
maturité  ordinaire ,  productiTC. 

RousmU  :  grosse,  bonne  qualité,  matu- 
rité précoce. 

Sabiatêo  :  petite^  qualilé  médiocre,,  ma,- 
Itirité  tardive ,  très  productiTC 

SaUso  :  grosseur  moyenne  ,  qualité 
bonne,  maturité  très  Urdiye,  peu  pro- 
'  ^ootÎTe. 

Scaillonso  :  petite ,  Corme  grossière  et 
qualité  médiocre,  maturité  ordinaire, 
productiTe. 

Soulage  :  grosseur  moyenne,  qualité 
médiocre ,  maturité  précoce ,  produc- 
•  tire. 

JViadonno  :  grosse  et  large,  bonne  qua- 
lité ,  précocité  moyenne ,  assez  produe- 
live. 

Ttucan€  :  grosse,  qualité  médiocre, 
maturité  assez  précoce ,  productive. 

BIAGRE,  cliâtaigne  d'eau,  conii€>Ie, 
fruit  du  trapa  naiansyL.;  bmille 
des  Ûnagrées ,  3. 

La  forme  de  ce  fruit,  bien  qu^assez  ré- 
gulière, offre  néanmoins  des  caractères 
si  peu  communs ,  qu'elle  exige  une  des- 
fription   particulière.    Elle  consbte  en 


^hmsctoerfronqwéi,  de  naUre  cornée 
et  ligneuse,  réunis  par  la  base,  «Uonnét 
iôogitudinalement  et  armés  quadrihitè- 
reraent  d'onglets  pointiue  qui  rappellent 
akset  exactement  la  quene  de  hanneton . 
La  partie  interne  se  compote  d^wie 
amande  asses  grosso,  environnée  d'un 
tégument  propre;  elle  est  blanche,  sa 
saveur  douce  rappelle  celle  du  marron. 

On  mange  cette  amande  crue  comme 
la  noisette,  ou  cuite  dans  Teau  on  sous  la 
cendre  comme  la  châtaigne; la  propor- 
tion très   notable    de  fécale   amylacée 
qu'elle  contient  la  rend  très  nourrissante. 
Aussi,  dans  certaines  centrées  de  l'Eu- 
rope, et  notamment  en  France  et  en 
Suède ,  prépare-t-on  une  sorte  de  pa^ 
et  de  bouillie  qui  concourt  è  TaUmenta- 
tion  des  habitants  des  campagnes  et  sou^ 
vent  même  des  villes  ^  c'est  ainsi  qu'à 
Venise  ce  fruit  est  présenté  sur  les  mar^ 
chés,  sous  le  nom  de  noix  de  jésuite^ 
Dans  le  Limousin  on  convertit  l'amande 
en  une  sorte  de  farine  économique  d'nne 
blancheur  écbtante;    le  procéda  con- 
siste à  prendre  le  fruit  dans  aon  état  de 
maturité  le  plus  complet;  on  lui   fait 
prouver  un  commencement  de  dessicca- 
tion qui  permet  d'en  séparer  plus  facile- 
ment l'enveloppe  ou  péricarpe  lignons,  eft 
là  pelhcùle  interne  ainsi   dérobe»  ro- 
mande est  mise  â  sécher  plus  complète*» 
ment  au  four,  avec  la  précaution  de  faire 
usage  de  daiefl  ou  de  cribles,  pour  évi- 
ter le  contact  trop  direct  de  l'Itre  j  o«s 
concasse  ensuite  dans  un  mortier,  puis 
on  soumet  à  l'action  d'un  moulin  A  bras . 
Cette  farine  absorbe  beaucoup  d'eaa  «t 
est  très  propre  A  faire  des  bouilMes  ali- 
mentaires ou  des  parements  pour  Im  tie- 
serands  en  fin . 

La  facilité  avec  laquelle  le  tmpm  nMan* 
se  développe  dans  les  lieux  marécageux>» 
l'utilité  de  son  fruit,  font  regretter  c^'oia 
ne  se  soit  pas  occupé  davantage  de  ha 
propager  dans  les  terrains  humides» 
abandonnés  à  la  vaine  pâture  avec  si  pem 
de  profit. 

L'Europe  n'est  pas  la  seule  partie  dm^ 
monde  qui  produise  la  châtaigua  d'emr  i 
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SLOANE,fruît  du  éloamer,€a{«BJiier 
denté,  Sioanea  dentatOy  h.  ;  £unlUe 
des  TiUacéeS;  J. 


Jb  dùiie  et  la  GoohÎBcliiiift  en  oaltimit 
deux  ymété9f  qui  softt  le  trapu  bicomis 
et  le  trapu  coohimkiàentis, 

PAVIA  DOUX,  fruit  du  pa^ia 
dukis;  L. ,  Camille  des  Hippocàs- 
tanées,  J. 

Ce  Croit  s^oflre  sooa  la  forme  d'une 
capmie  arrondie  ou  piriforme,  triloca* 
laiire,  à  douons  continues  et  oontenant 
chaooiie  deux  graiftes.  L'arbre  qui  le 
ftmnâi  est  originaire  de  rAmërique  eep- 
lentrionale ,  il  offre  beaucoup  d'analogie 
ave  de  châtaignier.  «  11  en  existe,  »  disent 
MM.  Poiteau  et  Turpin  (Traiié  des  arbres 
fruitiers  f  nouy.  ëdit.)t  «  »n  V^  dans  la 
pépinière  du  Jardin  des  Plantes,  qui  a 
donne  ses  premiers  fruits  en  1806,  et  qui, 
depuis  cette  époque,  en  donne  chaque 
année.  M.  Noël,  autrefois  jardinier  au 
Muséum,  à  remarqué  que  ce  fruit  se  rap* 
prochait  beaucoup  par  la  sareur  du  nar- 
roB^  et  qu'il  potirrait  oonséquemment 
Ibrmer  une  ressource  fort  importante , 
s'a  était  pèns  abondamment  cultivé.  »  Sa 
matnrilé  s'effectue  vers  la  fin  d'août,  il 
a^onrre  alors  et  présente  une  espèce  de 
marron  dont  la  sobsUnce  est  d'un  blanc 
TcrdAtre ,  plus  charnue  que  celle  de  la 
dUitaigne.  Mangé  cru,  il  rappelle,  comme 
certaines  yariétés  de  ce  fruit,  le  goût  de 
la  noisette.  8a  récolte  s'effectue  yers  la 
fin  d^aeût  ;  pour  le  conserTcr,  on  l'étend 
anr  une  planche  dans  un  Heu  très  sec,  et 
on.  le  remue  souyent,  car  il  a  une  graode 
tendaace  A  germer;  pour  éviter  plus  sûre- 
ment cet  inconyénient  on  peut  le. faire 
boucaner,  ainsi  qu'on  le  pratique  pour 
les  marrons  et  les  chAuignes  qu'on  yeut 


La  rareté  du  payîa  ne  nous  a  pas  permis 
de  le  soumettre  A  l'analyse  ;  mais  un  exa- 
ipen»  bien  que  superficiel,  de  ce  fruit  nous 
a.  fait  soupçonner,  dans  son  parenchyme 
la  présence  d'une  fécule  amylacée  dans 
une  proportion  assex  notable  pour  pou- 
yoir  être  mise  â  profit,  la  teinture 
aloooBque  d'iode  y  développe,  en.  efiet, 
«ne  teinte  bleue  très  intense. 


C'est  une  capsule  quadrilatère ,  de  na- 
ture coriace,  ligneuse,  hérissée  de  pointes 
résistantes,  très  rapprochas,  renfermant 
d'une  à  trois  graines ,  cooyertes  d'uùe 
arillc  charnue,  de  couleur  rongeâtre. 

L'arbre  qui  fournit  cette  espèce  de  châ- 
taigne est  originaire  de  la  Guiane  et  dea 
Antilles.  Le  fruit,  quoique  astringent,  en- 
tre cependant  dans  le  régime  alimentaire 
des  habitants  de  l'Amérique  méridionale. 
11  résulte  de  l'examen  chimique  qui  en  a 
été  fait  qu'il  se  compose  principalement 
de  tannm,  de  gluten  et  de  fécule  amyla- 
cée :  le  premier  réside  plua  particulière- 
ment dans  la  seconde  écorce  qui  eawe- 
loppe  l'anwmde,  aussi  la  r^serye-t-on  pour 
l'employer  dans  certains  arts  industriels. 
On  ferme,  ayec  Tamande  réduite  en  fa- 
rine, des  caUpksmes  résolutifs,  qui ,  ap- 
pliqués comme  topiques  dans  certainea 
ophthalmies^  jouissent  aux  Ant)lles  d'une 
grande  célébrité.  On  attribue,  en  outre»  à 
cette  farine  amylacée  une  propriété  émi- 
nemment astringenU,  que  l'on  met  à 
profU,  soit  intérieurement,  soit  extérieu- 
rement, dans  les  hémorrhagies  rebelles. 

Il  y  a  lieu  de  croire  que  U  propriété  si 
énergiquement  astringente  dont  jouit  le 
sloane  est  due  an  tannin  qu'il  contient , 
et  non  pas ,  comme  on  le  croit ,  à  la  pré*- 
sence  d'une  fécule  particulière.  Si  celle-ci 
éUit,  par  la  séparation  des  subsUnces 
étrangères,  amenée  k  l'état  de  pureté  qui 
caractérise  maintenasit  ce  genre  de  pro- 
duit ,  elle  ne  jouirait  yiaisemblablement, 
comme  toutes  les  autres,  que  des  proprié- 
tés qui  lui  s<mt  inhérentes-,  celle ,  par 
exemi^  d'être  nutritive. 

GLAND,  fruit  du  chêne,  ya«««#/ 
funille  des  Amentacëes,  J. 

C'est  une  noix  moftospernae ,  envelop- 
pée en  partie  dans  une  cupule  écaiUeuie;; 
l'amande  est  recouverte  d'une  double  tn*  . 
ycloppe,  celle  externe  est  lisse  ^  s^ns  sur 
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tare»  bbncliAtre  dtns  U  partie  que  cache 
la  cupule ,  et  assez  résistante. 

On  en  connaît  plusieurs  Tariët^  qui  se 
dbtinguent  par  leur  Toliime ,  l'e'tendue 
de  la  cupule  et  b  contexture  des  écailles  ; 
elles  ont,  en  général ,  une  saveur  plus  ou 
moins  Apre ,  qui  permet  difficilement  de 
croire  que  les  premiers  liabitants  de  la 
Grèce  s*en  nourrissaient  presque  eidusi- 
reroent  ayant  de  quitter  TEpire.  Il  est  plus 
▼raisemblable  que,  dans  ces  terops'reculés, 
on  appelait  glands  la  plupart  des  fruits 
durs.  Quelque  peu  civilisés  que  fussent  nos 
premiers  pères,  il  est  difficile  de  croire 
qu'ils  porUssent  la  frugalité  au  point  de 
manger  arec  une  sorte  de  sensualité  des 
fruits  que  nos  organes  sapporleraient  dif- 
ficilement; s'U  en  était  ainsi,  TAge  d*or 
serait  peu  regrettable. 

Toutefois,  si  l'on  en  croit  Pline, 
Je  gland  éuit,  dans  les  temps  de  fa- 
mine, employé  comme  aliment.  «  U  est 
encore  des  nations,»  dit  cet  ancien  auteur 
(trad.  d'Antboîne  de  Pinet),  «  qui  ne 
savent  que  c'est  que  de  guerre,  Ics- 
queb  n'ont  autre  chose  que  de  gland. 
En  temps  de  cherté,  on  fait  de  la  farine 
et  de  pain  de  gland.  Par  la  loi  des  Douze- 
Tables,  est  permis  à  chacun  de  recueillir 
•on  gUnd  qui  serait  tombé  sur  le  fonds 
d'antnii.  Au  resU,  il  y  a  plusieurs  sortes 
d'arbres  ,  »  dit-il  encore ,  «  qui  néanmoins 
soutdifiérenU,  et  en  fruîu  et  en  terri- 
toire,  et  en  sère  et  en  goiM;  car  les  veil- 
lottes  sont  faites  d'une  sorte  et  le  gland 
des  chênes  d'une  autre.  Il  j  a  des  chênes 
•auyages,  et  d'autres  qui  sont  comme 
privés,  parce  qu'on  les  cultive.  Leauns 
anasi  aiment  b  montagne,  les  autres  ne 
pourraient  vivre  qu'en  |^ne.  Finale- 
ment ,  il  j  a  des  chênes  mêles  r  t  des  chtees 
femelles.  Encore  y  a-t-il  différence  en  la 
saveur  des  ghinds,  car  les  veiUottes  sont 
ptua  douces  que  les  autres  glands.  Aussi 
Cornélius  Alexander  dit  que  ceuxdeThias 
on  Sio  se  maintinrent  et  gardèrent  leur 
Tille,  encore  qu'elle  fût  étroitement  as- 
sistée, n'ayant  autre  munition  que  les 
veilloites,  de  sorte  qu'ils  contraignirent 
Icnnemi  è  lever  le  siège.  y> 


Les  temps  moderaet  fournissent  ttù  pat 
reil  ezemple  de  détresse.  En  France ,  ùtê 
de  la  disette  de  1 709,les  malheureux  furent 
obligés  d^avoir  recours  à  cette  chétive  res- 
source ;  réduit  en  farine  et  converti  en  ua 
pain  grossier,  le  gland  fût  alors  oii  objet 
de  consommation  considérable. 

Quelques  espèces  de  chênes  fournissent 
cependant  des  fruits  asseï  doux;  ceux  de 
i'Esculus  et  du  Ballotte  forment  encore 
en  Espagne  et  en  Portugal  une  partie  assez 
importante  de  la  nourriture  des  habitants 
de  ce  pays.  Ceux  de  l'Atlas  et  de  quelqset 
contrées  de  la  Grèce  s'en  nourrissent  éga«^ 
lement;  quoi  qu'il  en  soit ,  celte  nourriture 
de  l'homme  n^a  jamais  été  exelusave. 

Examen  chimique,  —  Divers  essais  ont 
été  tentés  pour  priver  le  gland  de  ses 
Ipreté.  M .  fiosc  a  proposé  de  les  soumet- 
tre à  l'action  d'une  lessive  alcaline^ 
après  les  avoir  débarrassés  de  leura 
enveloppes,  le  tégument  et  la  lorique. 
Ce  procédé  a  eu  peu  de  succès. 

Ce  fruit  contient  une  proportion  astex 
notable  de-fécule  amylacée  pour  qu'on  ait 
cherché  à  l'extraire  ;  elle  y  est  malheuren^ 
sèment  liée  assez  intimement  à  d'autres 
principes,  ce  qui  rend  son  extraction 
assez  difficile  ;  cependant  si^  après  avoir 
isolé  les  amandes  deia  copule  écaiUenae 
etdes  autres  pelltcoles  qui  les  enveloppent^ 
on  les  réduit  en  pâte,  et  si  on  abandonna 
celle-ci  pendant  i4  ou  4t  heures  pour 
qu'Q  s'y  établisse  une  sorte- de  fermenta- 
tion ,  on  ne  tarde  pas  â  roir  la  fécule, 
débarrassée  de  ses  entraves,  se  laisser  en- 
tratner  par  des  lavages  ;  on  la  reco^Ue  «t 
on  la  fait  sécher. 

On  a  attribué'depuis  quelque  temps  à  la 
poudre  de  gland^^t  phis  encoreâ  l'amidon 
qu'on  en  extrait,  dés  propriétés  alibiles 
très  puissantes  ;  on  le  fait  entrer,  à  cet 
eflet,  dans  une  préparation  analeptiqiie , 
habilement  préconisée,  pour  rétablir  laa 
foroes  épuisées ,  et  pour  augmenter  l'em- 
bonpoint; cette  préparation,  composée  de 
fécule  de  gland,  de  riz  en  pondra  ou  crème 
de  riz,  de  cacao  aromatisé  de  vanille,  on 
plutôt  de  chocolat  râpé,  est  devenue» 
sous  le  nom  de  Racahout  de$  ArabtSy 
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Ttkjet  d'an  eonmercc  atMr  important. 

Le  fruit  do  cbén«  De  pamlt  pas  contenir 
de  tannin  dans  son  étit  naturel  ;  mais 
après  la  cuisson  au  four,  on  en  le  torr^ 
fiant  à  une  température  de  80  degrés 
Réaumur  ,on  trouve  qu^il  s*en  est  produit 
OM  quantité  assez  notable;  Cette  circons- 
tance s^oflrant  Clément  pour  le  café ,  il 
est  probable,  comme  Tavait  supposé  Vau- 
qoelin ,  que  Talbumine  Tegétale  »  dont  la 
formation  précède  toujours  le  tannin, 
pourrait  bien  fournir  les  déments  de  sa 
composition.  La  cbaleurfaToriserait  dans 
ce  cas  la  transmntation  ou  la  conversion. 

Une  circonstance  remarquable ,  c''est 
que  lors  de  la  prohibition  du  café  pendant 
la  guerre  continentale,  on  a  proixMé  et 
employé  avec  asses  de  succès  Tamande 
tovréfiée  du  gland ,  comme  succédané  de 
ce  fruit  exotique. 

Dons  les  bois  et  les  forêts ,  où  le  chêne 
est  commun ,  son  fruit  sert  de  nourriture 
aux  bêtes  fauves  ;  les  écureuils  en  sont 
très  friands.  De  tous  les  animaux  domes- 
tiques ,  le  porc  est  celui  qui  s'en  nourrit 
avee  le  pku  de  facilité  ^  aussi  est-on  dans 
l'usage  d'affermer  ce  genre  de  pAturage 
sont  le  nom  de  glmndé4  y  ^our  cette  desti- 
nation spéciale. 

Le  gland  vert  peut  encore  servir  k  la 
nourriture  dee  chevaux ,  des  boeufs  et  des 
montons ,  auxqueb  il  répugne  d'abord , 
mais  qui  ne  tardent  cependant  pas  â  s'y 
accoutumer.  Cuit,  il  alimenterait  aussi 
avec  profit  certaines  volailles  de  basse- 
conr,  telles  que  faisans,  poules,  pi- 
geons ,  dindes,  etc. ,  ai  les  grains  venaient 
à  manquer. 

Les  cb^es  ,  comme  les  châtaigniers , 
n'offrent  paa  des  récoltes  constantes  ,  le 
pins  souvent  elles  sont  triennales  ;  aussi 
tmporte-<tr41  d'en  conserver  les  fruits  :  a 
cet  effet ,  on  les  étend  dans  des  lieux  aérés, 
fraîa  et  secs  néanmoins,  et  on  les  remue 
asaex  fréquemment  pour  empêcher  la  ger- 
mination de  s'effectuer. 

Le  gland  est  sujet  4  être  piqué  des  vers, 
et  notamment  de  l'insecte  connu  sons  le 
nom  de  charançon  de  noUetUi  mais  comme 
cette  sorte  d'atteinte  s'effectue  lorsqu'il 


est  encore  fixé  â  l'arbre ,  on  doit  antant 
que  possible  réserver  pour  la  conservation 
les  fruits  qui  en  sont  exempts. 

Les  glands  fournis  par  l'yeuse,  ^««tcim 
i/ex,  prennent,  en  cuisant  sous  la  cendre, 
un  goût  de  noisette  qui  leafait  rechercher 
par  les  habitants  des  campagnes ,  et  sur- 
tout par  les  bûcherons. 

La  propagation  du  chêne  à  glanda 
doux  remplacerait  avec  avantage  le  gland 
acerbe ,  qui  est  si  commun  dans  nos  fo- 
rêts )  cette  innovation  dans  la  culture  ne 
serait  pas  seulement  proGtable  aux  habi- 
tanU  des  campagnes,  qui  n'ont  pas  tou- 
jours le  pain  à  discrétion;  elle  permettrait, 
en  outre,  d'en  nourrir  des  animaux  de 
basse-cour,  et  notamment  les  porcs,  dont 
ilsamélioreraient  la  chair.  On  sait,  en  effet, 
que  c'est  à  ce  genre  de  nourriture  que  les 
jambons  d'Espagne,  et  surtout  d'Kstm- 
madure,  doivent  leur  supériorité. 

FÈVE,  fruit  de  la  fère  commune  oa 
de  marais, /a3a  xo/iVa;  famille 
des  Légumineuses. 

Ce  fruit  ou  légume  est  originaire  de  la 
Haute-Asie;  il  s'offre  sous  la  forme  d'une 
gousse  â  enteloppe  coriace,  épaisse,  è  plu- 
sieurs renflemenu,  indices  de  la  présenoe 
des  semences  non  avortées,  qu'on  appelle 
plus  spécialement  fèves:  celles-ci  sont  assex 
gros» es,plates,  oblongues,  è  ombilic  renflé. 

La  plante  fleurit  en  juin  (i)  et  consé- 
quemment  en  même  temps  que  les  pois  ; 
êts  semences  forment  une  ressource  pré- 
cieuse pour  les  malheureux,  tant  par  l'a- 
bondance des  principes  nutritifs  qu'elles 
renferment  que  par  la  diversion  qu'elles 
opèrent  dans  le  régime  toujours  si  frugal 
du  pauvre. 

Cette  dernière  considération  est  d'une 
haute  importance;  car  on  sait  qu'une  des 
conditions  de  la  nutrition  consiste  essen-* 
tiellement  dans  la  variété  des  aliments. 
Cependant  la  fève  de  marais  (bien  impro- 
prement appdée  ainsi,  puisqu'elle  croit 

(I)  On  •  TtmâniM  qu^cn  «baicMBl  Ict  tigta  eontr* 
tom,1ertqa*«llM  soBtto  pltÎPM  fleuri,  il  pe«iM  a«M«- 
Tf  au»  j#l»,  tl  ^«'oB  tbUcBl  d*BX  rcMllt«  wccwaite». 
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également  bien  dans  les  lieux  non  nurë- 
cagetn),  ponr  entrer  dans  le  r^me  ali- 
mentaire ,  exige  certaines  coudilions  ; 
€*est  ainsi  que,  pour  dissiraaler  son  odeur 
naasëeuse,  on  Passocie  avec  divers  aro- 
mates, et  notamment  avec  la  sarriette,  âa- 
tureia.  La  oonsislaoce  ferme  et  coriace  de 
la  membrane  qui  la  rerét  oblige,  en  outre, 
i  Ten  aëparer,  surtout  lorsqu'elle  a  atteint 
son  maximum  de  développement;  ainsi  dé- 
robée, la  fève  est  servie  soit  entière,  soit 
en  purée  :  elle  forme  alors  un  aliment  sain 
et  nutritif;  mais,"*  comme  tous  les  légumes 
farineux,  elle  détermine  souvent,  cbez  les 
personnes  d'une  constitution  peu  robuste, 
la  formation  de  gaz  intestinaux  et  quel- 
quefois même  la  constipation . 

Sfins  prétendre  faire  ici  de  l'érudition 
i  pro|ios  de  fève,  nous  ne  pouvons  nous 
dispenser,  ne  fût-ce  que  pour  expliquer 
l'espèce  de  r^robation  dont  les  Egyptiens 
et  d'autres  peuples  de  Vantiquité  frap- 
paient cette  pknte  dans  laquelle  ils 
croyaient  même  voir  des  signes  cabalis^ 
tiques,  de  rappeler  que  Cicéron,  au  pre- 
mier livre  de  la  dit^ination,  attribue  Tin- 
terdictîon  de  l'usage  des  fèves  â  ce 
«  qu'elUê  empêchent  dejaire  des  songes 
dwinaUHreê ,  parée  qu'elles  échauffent 
tropf  et  guCf  par  suite  des  irritations  des 
esprits,  elles  ne  permettent  pas  à  l'ame  de 
jouir  de  la  quiétude  nécessaire  à  la  re- 
eherehe  de  la  vérités  » 

Plui  les  fèves  sont  petites,  plus  elles 
•ont  tendres  et  moins  elles  ont  le  goût  de 
saovageté  qui  répugne  à  beaucoup  de 
porsonnea;  contenant  moins  de  fécule 
amylacée,  elles  sont,  il  est  vrai,  moins 
nutritives,  mais  aussi  elles  n'ont  pas  les 
inconvénients  que  nous  avons  signalés 
plus  haut  :  c'est  lorsqu'elles  ont  aUeint 
à  peu  près  le  quart  de  leur  grosseur  qa'on 
en  effiMstne  la  récolte  pour  les  taUes  somp- 
tueuses. 

Les  Espagnols,  pour  rendre  les  fèves 
plus  savoureuses  et  faciliter  leur  conser- 
vation, les  font  torréfier  en  partie  en  les 
mêlant  à  du  sable,  et  en  exposant  le  tout 
au  feu  dans  des  marmites  ou  chaudières 
de  fer  que  Ton  agite  de  temps  en  temps. 


Rédoite  en  farine,  la  fève  de  marais  ne 
peut  entrer  qu'en  proportion  assez  faiUe 
dans  la  fabrication  du  pain  $  dépourvue 
de  gluten,  elle  le  rend  mat  et ,  partant, 
d'une  diflScile  digestion  ;  aussi  n'effectue- 
t-on  son  mélange  avec  la  ^rine  de  fro- 
ment qu'en  cas  de  disette  :  on  l'emploie 
dans  l'usage  médical  lorsqu'il  s'agit  d'o- 
pérer la  résolution  de  certaines  tumeurs  ; 
on  l'applique  alors  sous  forme  de  cata-* 
plasme. 

La  farine  de  fève,  délayée  dans  Feaa 
sous  forme  de  bouillie  claire,  peut  servir 
à  la  nourriture  des  bestiaux,  et  notam- 
ment des  veaux,  qu'elle  engraisse  assez 
promptement. 

Le  r<ôle  important  que  joue  la  fève  de 
marais  dans  Part  culinaire  nous  engage 
à  indiquer  les  moyons  de  conservation 
les  plus  appropriés  :  le  premier  consiste  à 
prendre  ce  fruit  ou  graine  avant  son  en- 
tier développement,  è  le  plonger,  après 
l'avoir  dérobé,  «lans  l'eau  bouillante, 
puis  dans  l'eau  froide  ;  on  laisse  égoutter 
sur  des  châssis  garnis  de  canevas,  puis, 
lorsqu'il  est  ressuyé,  on  le  place  sur  des 
claies  garnies  de  papier  gris  ;  on  introduit 
dans  un  four .  tiède  jusqu'à  ce  qu'il 
soit  refroidi  ;  on  expose  ensuite  à  l'air  «t 
ainsi  successivement  pour  favoriser  la 
dessiccation  saqs  altérer  les  propriétés; 
on  introduit  alors  dans  des  bouteiUes 
bien  sèches,  on  ajoute  un  peu  de  sarriette, 
puis  on  bouche  soigneusement  et  on  con- 
serve. Lorsqu'on  veut  les  préparer  pour 
l'usage  culinaire,  on  les  fait  préalable^ 
ment  tremper  pour  faciliter  la  cuiasoa. 

Le  second  procédé  que  l'on  doit  a  M.  Ap* 
pert  consiste  à  prendre  des  fèves  de  ma-» 
rais  lorsqu'elles  ne  sont  encore  grosses 
que  comme  des  pois,  è  les  mettre  dans  des 
bouteilles  appropriées,  c'est  A  dire  à  large 
ouverture,  a  les  entasser  en  frappant  sur 
Les  c6tés  avec  la  main,  et  a  les  faire  boutt^ 
lir  an  bain-marie  pendant  trente  à  trente- 
cinq  minutes.  La  sarriette  étant  l'aisai- 
sonnement  ordinaire  de  ce  légume,  on  en 
met,  comme  nous  l'avons  dit,  un  petit 
bouquet  dans  chaque  bouteille.  Les  pré- 
cautions   que  l'on   doit    prendre    pour 
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mettre  à  profit  le  procédé  de  M.  Appert 
ayant  ëté  iodiqodes  dans  le  chapitre  qui 
a  poar  titre  De  la  •onservation  desfruiu 
eitgcnéralj  nous  y  renvoyons  le  lecteur. 
Examen  chimique,  —  On  doit  à  Einoff 
l'analyse  suivante  de  la  fève  de  marais, 
flan  faba^  L.  Il  a  vu  qu'elle  était 
conposée  d'une  substance  amére  aigre, 
—  de  gomme,  —  d'amidon,  —  de  fibre 
amylacée,  —  d''une  substance  yégéto- 
animale  (gUueuUne) ,  —  d'albumine,  — 
de  phosphate  de  chaux,— de  magnésie— 
et  d'eau. 

Fourcroy  et  Vauquelin  ont,  ea  outre, 
trouvé  un  peu  de  sucre,  de  phosphate  de 
potasse  et  beaucoup  de  tannin  dans  la 
membrane  externe. 

La  fève  serrait  autrefois  aux  élections 
et  aux  suffrages  populaires;  elle  rempla- 
çait nos  bulletins  et  nos  boules. 
Les  principales  variétés  sont  : 
hsLjève  julienne-,  c'est  la  plus  commune 
et  Tune  des  plus  hâtives. 

La  fève  vtrte  :  elle  est  semblable  a  la 
précédente,  mais  plus  tardive  ;  ses  fruits 
restent  toujours  verts;  elle  a  été  impor- 
tée  de  la  Chine  :  c'est  celle  que  l'on  ré- 
duit de  préférence  en  purée. 

hàfiue  naine  :  originaire  de  la  côte  d'A- 
frique: elle  est  petite  et  très  productive; 
elle  est  très  estimée. 

La  Jèt^e  à  longue  cosse  :  elle  est  plus 
grande  sous  tous  les  rapports  que  les  pré- 
cédentes et  assez  estimée  bien  qu'un  peu 
tardive. 

La  five  de  JVindsor  :  %es  graines  sont 
larges  et  presque  rondes  ;  elle  résiste  peu 
au  froid,  mais  elle  est  très  productive 
lorsqu'elle  donne. 

Ijijeve  gourgane  ou  de  cheval,  fève- 
rôle  :  elle  est  presque  cylindrique,  dure 
et  Apre.  Lorsqu'on  veut  augmenter  l'ap- 
pétit des  chevaux  ou  leur  activité  mo- 
mentanée, pour  les  courses  par  exemple, 
on  mêle  cette  petite  fève,  dont  ils  sont  très 
friands,  à  leur  avoine. 

La  Jhve  d^ Héligoland,  rapportée  d'An- 
gleterre par  M.  Vilmorin,    est  une  des 
metUeures  sous  le  rapport  du  produit. 
Enfin  la  fève  violette  a  fleurs  pourpres, 


propagée  récemment  par  M.  Jacquet,  est 
cultivée  surtout  comme  plante  d'agrément. 

HARICOT,  fruit  du  haricot,  pha- 
seolus  vulgarûy  L.  ;  faïuille  des 
Lëguminentes ,  J, 

Cefruit  s'offre  sous  la  forme  d'une  gousse 
allongée  droite  ou  falciforme,  un  peu  com- 
primée, renflc'e  dans  les  parties  occupées 
par  les  graines  :  celles-ci  sont  générale- 
ment réniformes,  marquées  d'un  bile  peu 
apparent. 

La  plante  qui  le  fournit,  originaire  de 
l'Amérique  et  des  Indes-Orientales,  est 
maintenant  abondamment  cultivée  en 
Europe;  les  variétés  hâtives  dans  les 
contrées  septentrionales,  et  celles  tardi- 
ves dans  celles  méridionales. 

Les  haricots  forment  une  branche  de 
commerce  très  importante;  leur  culture 
en  grand,  dans  les  départements  delà 
Côte-d'Or  et  de  Saônc-et-Loire,  contribue 
à  la  prospérité  de  ces  contrées.  Les  plus 
estimés,  toutefois,  nous  viennent  des  en- 
virons de  Sobsons . 

11  est  peu  de  substances  alimentaires  aussi 
généralement  employées  et  avec  plus  de 
profit.  L'avantage  qu'a  le  haricot  de 
n'être  attaqué  par  aqcun  insecte,  la  faci- 
lité avec  laquelle  il  se  conserve,  offrent 
une  grande  ressource  pour  la  marine ,  et, 
en  général,  pour  la  nourriture  des  trou- 
pes. Les  divers  états  sous  lesquels  s'offre 
ce  légume  permettent  de  le  faire  figurer 
avec  le  même  avantage  sur  la  table  du 
riche  et  sur  celle  du  pauvre.  Rien  de  plus 
varié  et  de  plus  simple  que  ses  diverses 
préparations,  soit  qu'on  l'emploie  vert , 
soit  qu'on  attende  son  entier  développe- 
ment ,  frais  ou  sec ,  cuit  à  l'eau  ou  réduit 
en  purée. 

C'est  principalement  avant  son  entier 
développement,  vert,  ou  lorsqu'il  est  con- 
verti en  purée,  que  sa  digestion  s'effectue 
le  plus  facilement  ;  aussi  doit-on  préfé- 
rer ce  genre  d'alimentation  pour  les 
vieillards,  les  femmes  et  les  enfants,  et,  en 
général,  les  personnes  dont  l'estomac  est 
faible,  et  chez  lesquelles  les  digestions 
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t'effectuent  difficilement,  ta  prodigieuse 
consommation  de  ce  lëgume  &ec,  dan  s  les 
bureaux  debienfaîsance^les  hospices  et  les 
hApitanz,  fait  vivement  regretter  qu'on 
ii'idt  pas  encore  mis  à  profit  le  procède  de 
dÀ^rtication  praliquë^en  Aiiglcterrè  de- 
puis quelque  temps;il  est  8imple,et  consiste 
à  les  soumettire  à  Taction  de  deux  meules 
convenablement  espacées  et  à  passer  au  cri- 
)>le.  «  Quelle  économie  de  temps  et  de  com- 
bustible,» dit  É.  Desfontaines  (Càurs  com- 
plet é^ agriculture)  t  «  ne  résulterait -il  pas 
cependant  de  son  adoption  !  Les  haricots , 
ainsi  préparësjcuisenten  un  quart  d'heure, 
et  peuvent  être  immédiatement  servis. 
Tels  desnAtres  ne  sont  cuits  qu'après 
avoir  bouilli  trois  ou  quatre  heures,  et 
demindent  une  demi-heure  de  travail 
par  plat  pour  être  réduits  en  purée.  Qu'on 
ne  dise  pas  àu'ils  se  conservent  moins 
longtemps  ainsi  préparés ,  car  de  tous  les 
légumes  embarqués  par  la  marine  an- 
glaise, c'est  celui  qui  s^altère  le  plus  tard, 
pourvu  qu'il  soit  entassé  bien  sain ,  dans 
des  barils  exactement  fermés  :  on  l'y  con- 
natt  sous  le  nom  de  sagou  de  Bowen,  du 
nom  de  son  inventeur.  » 

On  a  proposé,  pour  conserver  les  hari- 
cots verts ,  de  les  plonger  dans  du  beurre 
ou  de  la  graisse  de  porc  fondus  ;  mais  ces 
Inoyens  ne  sont  pas  seulement  peu  éco  * 
noniiques,  ils  réussissent  en  outre  rare- 
ment. 

Le  moyen  le  plus  simple  consiste  à  les 
placer  k  l'ombre,  sur  des  claies,  dans  un 
lieu  sec  et  bien  aéré,  à  les  enfiler  ensuite 
en  chapelets  que  l'on  suspend  dans  une 
chambre,  à  l'abri  de  l'humidité.  Lorsqu'on 
Teut  en  faire  usage,  il  convient ,  pour  en 
faciliter  la  cuisson,  de  les  mettre  préala- 
blement tremper  dans  l'eau  pendant  quel- 
ques heures. 

Lorsqu'on  veut  les  conserver  à  la  fois 
▼erts  et  tendres,  on  y  parvient  en  les  pri- 
vant d'abord  de  leurs  extrémités  et  de  la 
partie  fibreuse  ou  filameuteuse  qui  se 
prolonge  dans  le  sens  de  leur  longueur;  on 
les  fait  ensuite  blanchir  en  les  exposant 
pendant  un  quart  d'heure  à  l'action  de 
Trau  booHlmte,  puis  les  plongeant  dans 


l'eau  froide.  Cette  opération  a  pour  hu\ , 
non  pas  de  les  blanchir,  comme  on  le  dit 
improprement ,  mais*  d'enlever  le  prin- 
cipe légèrement  Acre  qu'ils  contiennent, 
d'aviver  leur  couleur,  et  surtout  de  leur 
donner  une  certaine  fermeté  nécessaire  au 
sucrés  de  l'o^hition.  On  lés  plonge  en- 
suite dans  une  saumure  préalablement 
faite  avec  tVois  palliés  d'eau ,  une 
partie  de  Vinaigre  et  une  demi-livre  de 
sel  par  pinte  de  liquide,  on  les  rangé 
dans  des  pots  de  ^ès,  avec  là 
précaution  de  laisser  entre  eux  le  moint 
d'interstice  posf^blè.  P6ur  y  parvenir 
d'une  manière  plus  Certaine ,  on  les  com- 
prime avec  une  assiette  ou  avec  un  mor- 
ceau de  terre  cuite  que  l'on  charge  de 
poids,  ou  mieux  du  vase  contenant  le 
reste  de  la  saumure.  Cette  disposition 
permet  d'en  ajoutera  volonté,  à  mesuré 
que  celle  dans  laquelle  plongent  les  hari- 
cots s'évapore  ;  elle  les  garantit  d'ailleurs 
d'une  manière  plus  efficace  encore.  Lors- 
qu'on vent  faire  Usage  dé  haricots  ainsi 
conservés ,  on  les  fait  tremper  dans  l'èau 
chaude,  piils  on  les  plobgë  dans  r^aii 
froide  avant  de  les  faire  cuire. 

La  méthode  d'Ap^rt  consiste  ^  intro- 
duire de  petits  haricots  Verts,  et,  de  préfé- 
rence, la  variété  dite  bagnolet ,  bten  éplu- 
chés et  privés,  comme  nous  l'aVona  dit 
plus  haut,  de  leur  Faisceau  fibreux:  â  les 
diviser  en  deux,  s'ils  sont  trop  longs,  et  â 
les  tenir  pendant  une  heure  au  bain-mariè 
bouillant,  après  les  avoir  introduits  d«oS 
des  bouteilles  avec  les  précautions  'que 
nous  avons  indiquées  au  chapitre  qtia  - 
trième»  On  peut,  par  le  même  procédé , 
conserver  les  haricots  de  Soissons  ett 
graine,  recueillis  lorsque  les  cosses  eoto- 
mencenti  jaunir. 

Les  haricots,  s'ils  étaient  plus  abon- 
damment cultivés ,  et,  partant ,  d'un  prix 
moins  élevé,  serviraient  très  utilement  â 
la  nourriture  d'un  grand  notabre  d'aiù-^ 
maux  domestiques. 

Ex'amen  chimique.  —Le  r^le  impor- 
tant que  jouent  les  haricots  dans l'aHmen- 
tation  a  engagé  des  chimistes  distingués 
k  s'occuper  de  leur  analyse. 
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T>R  doil  à  Einoff  celle  au  phaseolut  vut^ 
fans.]]  est  coinposë,8uiTaiitlai,de  matière 
extradive  amère  et  acre,  3,4 1;  gomme, 
ïnee  phosphate  et  hydrochlorate  de 
potasse,  1 9,87  ;  amidon ,  35,94  ;  fibre  am jrla- 
cée,ii,7',siib8taiice  g\uiiueu9t(gUûadine)f 
alaqaeHe  adhère  encore  an  peu  de  fihre 
ligneuse,  d^amidon  et  de  phosphate,  acide 
de  dianx ,  90,81  ;  albumine ,  i>35  ;  raem" 
biranes  ext^rieulres,  7,1  &  ;  perte,  o,S5. 

M.  Br&connot,  de  Ifafacjr,  dans  une 
analyse  pliis  rëcénte ,  a  frotfyé  qoe 
100  grammet  de  haricots  donnaient 'pour 
rèsoltat,  i«  enreloppes  séminales,  Y  gram. 
Telles  sont  composées  elles-mêmes  de  fib'res 
ligneuses,  4 1,60;  acide  pectique,  r,tZ^ 
matière  soluhle  dans  Feau,  amidon  et 
trace  de  Icgumine,  1,17);  99  aniidou , 
'43,34  ;Z^  eau,  '33,00  )  4o  Itfgumines,  i8,«o; 
S»  matière  animàllsëe  solable  dans  Tèau 
et  insoluble  dans  ï^ilcfbol ,  5,36';  86  acide 
pectique  retenant  ligneux  et  amidon  , 
i,5o;  70  matière  grasse,  peu  co]orëe,o^7o; 
ISo  squelette  pulpeux,  0,7b;  9*  sucre  in* 
cristalKsable ,  o,so;  10*  phosphate  de 
ciianx  et  âe  potasse ,  carbonate  de  chaux, 
traces  diacide  organique  en  paHie.to- 
W^  par  la  potasse,  et  i>erte,  100.  Total, 
100,00. 

On  peut,  diaprés  ces  analyses  eiactes, 
juger  de  la  proportion  considérable  de 
principes  nutritifs  que  contient  Ce  fVuit 
sous  nn  Toluroe  assez  minînke. 

Les  principales  espèces  de  hariéots 
sont:  1»  l^  haricot  commun;  sa  gousse 
est  allongée ,  droite  et  falciforme  ;  sa 
graine  diflere  de  la  fère  en  ce  que  Tom- 
^ic  est  sîtu«f  au  centre  àes  cotylédons , 
tandis  que  ,  dans  la  première,  il  est  si- 
tue à  rextrëmitè  supérieure. 

ao.  Le  haricot  multiflore  ;  t^n  nom  indi- 
que suiBsamment  en  quoi  il  diffère  du 
preiteier;  ses  gousses  sont  grosses  et  pen- 
dantes ,  sa  graine  est  rose  Tiolet,  marquée 
de  taches  noires.  Il  est  originaire  de  VU- 
mërique  méridionale,  et  a  été  impoité 
par  la  yoie  d^Espagoe ,  d^où  lui  yient  la 
dénomination  de  haricot  cP Espagne,  Il  en 
existe  deux  sous-yariétés.  Tune  à  fleurs 
écarlates,  Tautre  a  fleurs  blanches. 


3«.  Haricoi  nain»  Il  nedtfil&re  du  hari- 
cot commun  que  par  le  Tolume  de  sa 
graine,  qui  est  beaucoup  moindre.  Il  est 
originaire  des'iodes-Orientales. 

A  ces  espèces  principales,  nous  ajoute- 
rons rënnmération  des  espèces  et  yariétés 
suirantes ,  que  nous  empruntons  à  la  Mo* 
nographie  qu^en  «  donnée  M.  Noirette. 

i<^.  Haricots  h  rames;  ils  sont  grimpanu, 
et  on  est  obligé  de  soutenir  leurs  tiges 
avec  des  perches  au  branchages  appelés 
vulgairement  rames. 

Haricots  à  grains  blancs. 

De  Soissons ,  gros  et  i^t,  très  bon  en 
sec ,  mais  n'acquérant  pas  à  Paris  les  qua- 
lités qu'il  a  à  Soissons. 

SiAre  d^ Allemagne  cossé,  de  moyenne 
grosseur,  aplati  ;  ses  cosses  larges  sont  ex- 
cellentes en  yert,  et  bonnes  encore  en  mi- 
sée; la  g^iné,  sèch«ou  yerte,  est  le  meil- 
leur haricot  connu.  Tiges  hautes. 

Predùmè  ,  Prudhonone ,  prodommet 
blanc  sans  parchemin.  Sa  cosse  est  exœl  - 
lente  en  yeft ,  boûiM  mi  -sèche  ;  le  grain 
est  estimé  en  sec. 

Sophie,  d'uAe  gfotsenr  moyenne  ;  bon 
en  yerl,  plat,  peau  épaisse  et  dure ,  de 
quais  té' médiocre. 

/{» ,  très  petit  et  oMong  ;  il  est  bon  en 
yert,  nouyellement  écossé,  et  en  sec. 

De  Lima  y  épais,  gros,  d'un  blanc  sale; 
il  produit  beaucoup ,  mais  il  est  tardif  et 
délicat,  il  mûrit  rarement  sous  le  climat 
de  Pari5,  s'il  n'a  été  arancé  en  pot  et  sur 
couche. 

hdtif,  d'une  moyenne  grosseur  ;  le 
plus  hâtif  de  tous ,  très  bon  en  yert,  mais 
ayant  la  peau  iin  peu  dure  lorsqu'il  ééttec. 

De  Picardie  ou  de  Liantoun  ,  tt-èf 
gros ,  aplati,  d'un  grand  produit ,  inais À 
peau  un  peu  dure  quand  il  est  sec;  il  res- 
semble an  soissoonais,  mais  il  est  plus 
gros,  et  la  plante  est  plus  grande. 

Rond  y  ou  haricot  pois ,  moelleux  et  de 
bon  goût;  cosses  nombreuses,  bonnes  en 
yert  ;  grains  très  petits ,  arrondis ,  d'un 
blanc  roux.  Très  bon  sec. 

Gigantesque,  plus  gros  que  celui  de  Pi- 
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isardie,  lui  ressemblant,  mais  produisant 
noios  5  il  exige  des  rames  de  8  à  9  pieds. 

Baricot  a  grains  colorés  (rames). 

Prudkomme  jaune,  semblable  au  blanc, 
à  la  couleur  près,  mais  moins  estime. 

De  Prague,  ou  pois  rouge,  rond ,  d'un 
rouge  Tiolet,  Urdif,  mais  d'un  grand 
produit ,  bon  en  vert  ;  sec ,  il  a  la  peau  un 
peu  épaisse ,  mais  il  est  farineux  et  d'une 
sareur  agréable,  analogue  à  la  châuignc. 

Prague  bicolore,  rond  et  panacbé. 
Mêmes  qualités.  ' 

yenire-de-hiehe,  d'un  jaune  fauve, 
moins  arrondi;  bon  en  vert,  très  productif. 
11  teint  en  noir  l'eau  dans  laquelle  il  cuit. 

Grivelé,  gris  de  lin ,  jaspé  de  noir  ;  bon 
en  vert,  très  productif.  Il  teint  aussi  en 
noir  l'eau  dans  laquelle  on  le  fait  cuire. 

Marbré  purpurin,' rougeàlxc,  marbré 
^  brun.  Bon  en  vert. 

Rose ,  bon  en  vert  et  en  sec ,  mais  pro- 
duisant peu . 

.   Rouge,  bon  en  sec,  il  faut  le  ramer 
liant  pour  qu'il  produise  beaucoup. 

Cardinal,  blanc  avec  une  large  cou- 
ronne pourprée*aulour  du  germe,  bon  en 
vert ,  grains  très  gros  et  aplatis  ;  U  mûrit 
tard  et  difficilement. 

a*.  UaricoU  nains,  se  soutenant  seuls 
et  n'ayant  conséquemment  pas  besoin 
d*élre  rames  dans  les  terrains  humides , 
dans  les  Urres  franches',  et  pendant  les 
années  pluvieuses  ;  les  nains  tendent  a 
monur  comme  ceux  a  rames  pour  les 
conserver  francs;  il  faut,  autant  qu'on  U 
peut,  les  semer  en  terre  sèche,  légère  et 
sablonneuse. 

Ceux  k  grains  blancs  : 

Ziatifde  Hollande,  sa  cosse  étroite  et 
longue  est  excellente  en  vert ,  irèB  hâtif; 
il  réussit  bien  sous  cbâssis. 

Natif  de  Laon  ou  flageoUt,  long,  cj- 
lindrique,  très  hâtif,  très  répandu,  pré- 
féré,  pour  cultiver  sous  cliâssis,  excel- 
lent en  vert  et  assex  bon  en  sec. 

pe  Soissons  ou  gros  pied,  très  liâtif , 
aplati,  d'une  grosseur  moyenne,  excellent 
7js»1s,  écossé  et  sec. 


Blanc  sanf  parchemin,  aplati*  petit,  très 
bon  vert  et  sec. 

Sabre  nain ,  semblable  au  précédent , 
mais  à  cosse  plus  large  ;  il  a  les  mémei 
qualités.  Ces  deux  variétés  foiment  de 
grosses  touffes ,  ramifiées  et  basses,  dont 
les  gousses  très  longues  traînent  quelque- 
fois sur  terre,  et  pourrissent  si  elles  ren- 
contrent de  l'humidité. 

Blanc  d'jimérique,  petit,  un  peu 
allongé,  très  bon  sec,  productif;  sa  gousse, 
grosse  et  un  peu  arquée,  se  colore  de 
rouge  brun  à  ses  deux  extrémités . 

Deux  a  la  touffe,  très  productif,  sans 
parchemin,  bon  en  vert  et  en  grains, fraî- 
chement écossé. 

Hàiif  â^ Argenson,  semblable  au  nain, 
hâtif  de  Hollande,  mab  plus  hâtif  encore. 

Le  suisse,  allongé,  cylindrique,  d'un 
blanc  roux ,  excellent  en  vert ,  très  mé- 
diocre en  sec ,  assex  hâtif. 

HaricoU  h  grains  colorés  (nains>. 

Suisse  rouge ,  de  même  forme  que  le 
précédent ,  mais  h  grain  rouge  jaspé  de 
différeptes  couleurs,  selon  le  terrain,  bon 
en  vert  et  en  sec. 

Suisse  gris ,  même  forme  ;  grain  d'un 
rouge-noirâtre  marqueté  de  blanc,  ex- 
cellent en  cosses  fraîches  ou  séchées  pour 
conserver  l'hiver. 

Suisse  gris  de  Bagnolet,  fond  grisâtre, 
maculé  de  noir  et  de  brun ,  même  qualité 
que  le  précédent;  tous  deux  sont  très 
cultivés  aux  environs  de  Paris. 

Suisse  ventre 'de'biche ,  même  forme 
que  les  précédents,  plus  sujet  à  monter, 
bon  en  vert ,  médiocre  sec ,  mais  faisant 
d'excellente  purée. 

Noir  ou  nègre-petit,  se  rapprochant 
des  suisses  hâtifs ,  produisant  beaucoup, 
excellent  en  vert. 

Rouge  d Orléans,  rouge,  petit,  aplati, 
excellent  sec. 

Jaune  du  Ctfmwfa ,  plante  très  petîta, 
grain  arrondi,  jaune  pâle,  ayant  une  pe- 
tite couronne  brune  autour  de  l'ombîKc, 
très  hâtif,  sans  parchemin,  excellent  ▼«rt- 

Brun'jaune,  rond ,  grosseur  moyenne , 
productif,  bon  sec. 
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De  (a  Chine ,  assez  gros,  arronclî,  cou- 
leur soufre  pâle,  très  productif,  eiccllcnl 
icc  et  fraîchement  c'cosse. 

Jaune  sans  parchemin,  petit,  ovale,  très 
hâlif.  à  cosse  arquoc,  excellent  vert  cl 
lec.trùs  s'.ijet  à  monter  et  consequemracnl 
à  dtfgcnércr  lorsc^u'il  monte;  le  gtaln  passe 
da  jaune  au  noir. 

Jaune  avec  parchemin ,  plus  bâtif  que 
k précédent,  productif,  ban  sec. 

Rouge  sans  pardiemihf  très  productif, 
toufle  large ,  bon  vert  et  sec ,  excellent 
en  purce.  .     ^         ' 

LEÏITILLE  6t^  ERS,  Ermm  IcjiS) 
famille  des  Légumineuses,  J. 

Ce  fruit  on  léf;t\mt  »'oflV«  ton»  la  fomie 
àHme  ç^cusm  glabre  plutôt  o^ale  qn'al  ^ 
Innge'e,  r<irfenBant  4e«  semeaeeft  orhicu- 
lwrè«  et  aplaties ,  et  d'uee  forme  f^éoëra-- 
lement  ti  f  ëyiHèrc  qu'elle^  serride  type 
poar  ddaîf^ner  celle  lestieubire* 

La  lentille  est  cottilue  de  temps  immë^ 
morial  ,*  dfe  compte ,  suiramt  le  Coran , 
en  nombre  dea  aliments  que  demandateat 
Ict  Israélites  à  la  place  de  la  manne.  Les 
anciens  lai  attribuaient  un  grand  nombre 
de  propnÀés  et  quelque?  unes  de  eetitra- 
dictbircs  :  c^est  ainsi  que  FUae  assure 
qu'elles  agissaient  diflVrcmment  sur  le 
canal  digestif,  suitant  le  degnl  de  cobann 
qo*oB  leur  avait  ùài  subir  et  suivant 
aoasi  qu''en  les  avait  fait  cuire  dans  Femi 
de  tiviéreoit  de  puits.  L'état  actuel  des 
connaissances  cfaimtqnet  et  phyÂologi- 
qnes  ne  permet- pas  d^admettre  qoe  des 
Msances  si  fatblea  dans  le  mode  de  pré- 
paration puissent  apt>artcr  .des  wodiiicai- 
tions  assez  grandes  dans  les  principes 
pour  produire  des  effets  contraires . 

Ce  légume  forme  une  ressourcd  alimen- 
taire très  précieuse  dans  les  |>ajrs  où  on  le 
cultive  abondamment  :  malbeureusement 
tous  les  climats  ne  hii  sont  pas  fatorables  ; 
en  ne  le  cultive  guère,  en  tnnce^  qu>aHx 
environs  de  Soissons  et  dans  le*  départe- 
■Mnts  d'Eure-et-Loir  et  deila  Haute- 
Loire;  îl  redoute  les  terrains  froids  et 
bùn]ides,4es  feux  du Htdi  et  les  glaces  du 


Nord.  Les  principes  qu*il  contient  sont, 
pour  la  plupart,  très  nourrissants  et  çTune 
facile  digestion,  surtout  lorsque,  ainsi 
qu'on  le  pratique  en  Angleterre,  on  en 
opcVc  la  dc'cortication  en  le  faisant  pas- 
ser entre  depx  meules  convenablement  es- 
pacf^es  ;  passe  au  ci  ible  et  réduit  en  farine, 
on  en  prépare  une  purc'e  très  b'gOrc  et  très 
agre'able;  ou  le  fait  entrer  dans  la  com- 
position du  pain  de  hiéoage,  qu'ail  rend 
bis,  mais  très  savoureux.. 

On  dtait  autrefois  d;His  Tusage  de  pro- 
voquer la  germination  dès  lentilles  avant 
de  les  faire  cuire  :  cette  pratique  avait 
pour  objet  d'y  develQppcr  du  principe  su- 
cré; mais  elle  n'hélait  peut-être  pas  sans 
inconvénient,  car  elle  est  tombde  en  dié- 
suetùde. 

Examen  chimique»  —  Il  re'iulte,  d'une 
analyse  de  ce  fruit  par  Einbof,  que  la 
semence  desséchée  se  compose  d^extrait 
doux,  ^1 9; |gomti>e>,S,g0j amidon»  d!»,8i  j 
des  meii)I)rancs  ^vec  île  la  finrc  amylacée 
et  un  peu  de  niatiere  vcgclo- animale  re- 
tenant de  la  glaïadine,  1^,75;  gluTadine 
pure,  37,3^; albumine  soluble,  i,iâj phos- 
phate acide  de  chaux,  0,47  ;  perte,  0,39, 
Tourcroy  et  Vauquelin  ont  analyse 
Tenveloppe  membraneuse  et  y  ont  trouvé 
une  huile  épaisse  et  du  tannin. 

Les  lentilles  se  conservent  assez  facile- 
ment; mais,  si  elles  résistent  aux  iûtem- 
pcrirs,  elles'  ont  le  grave  inconvénient 
dV'tre  souvent  attaquées  par  une  sorte  de 
put'cron  ou  larve  dci  bruches ,  qui  les  dé- 
corent, on  plutôt  qui  s'y  logent,  comme 
Va  juàiiicusrmcnt  remarqué  M.  Audouin  ; 
pour  les  en  débarrasser,  on  les  expose  au 
four  ou  à  rétuv'e,  puis  on  crible  ou  on 
vanne. 

Là  lentille  cro/tt  naturellement  dans  lés 
champs  cnltirc:^  et  forme  une  excellente 
nourriture  i^our  les  bestiaux.  Les  variétés 
non  cultivées  sont  la  lentille  erx'ilUère,  la 
lentille'h  quatre  semences  et  îa  Untilfe 
hérissée.  Les  variétés  cultivées  sont  la 
grosse  lentille,  la  lentille  commune, 'la 
lentille  blonde,  eri'um  lens,  et  Id  pctit^c 
lentille  rbuge  ou  a  la  reine,  ervuifi  Uns 
minor. 
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.  Ces  deraières  ayant  une  assez  haute 
importance  commerciale,  nous  nous  en 
occuperons  uriiqiiçment. 

Lentille  commune  ou  blonde;  elle  est 
]()late,  assez  grosse,  (rcs  farineuse  $  elle 
partage  avec  les  ÎJàricots  l'honneur  de 
former  la  nourriture  la  plus  ordinaire  du 
pauvre. 

Lentille  h  la  reine,  rouge  ou  petite }  elle 
est  gën(?ralement  plus  petite,  plus  con- 
Vcxe,  moins  farineuse  que  la  précédente  ; 
elle  est  aussi,  pfus  savoureuse  et  vue  avec 
plus  de  faveur  par  les  artistes  culinaires  ; 
car  elle  figure  quelquefois  sur  les  tables 
somptueuses^  . 

L'unie  et  l'autre,  attendu  leur  facilite  de 
conservation ,  sont^^un  irès  utile  secours 
pour  la  nourriture  des  e'quipages  dans  les 
expéditions  maritimes  de  long  cours. 

La  farine  de  lentilles  est  résolutive  ;  on 
remploie  sous  forme  de  cataplasme. 

POIS,  comestible  ou  cultive^,  pîsum 
satwum ,  L.  ;  famille  des  L^un^- 
neuses  ,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  d'une  gousse 
ohlongue-allongée,  renfermant  plusieurs 
graines  ou  semences  globuleuses  mar- 
quées d'un  hilc  arrondi. 
'  On  ignore  quelle  est  la  patrie  originaire 
des  pois,  et  même  quelle  est  celle  des  va-- 
rictés  qui  a  servi  de  souche  aux  autres  ; 
c'est  ainsi  que,  bien  que  les  Romains  fis- 
sent usage  d^une  espèce  qu'ils  nommaient 
cicer,  on  ignore  si  ce  nom  s'appliquait  à 
notre  pois  chiche  ou  i\  pot^'e  pois  commun. 

Ce  Icgnmc  ou  fruit  est  incontestable- 
ment Tun  des  plds  estimes,  surtout  avant 
qu'il  ait  atteint  sa  complète  maturité  et  à 
l'état,  comme  on  le  dit  vulgairement ,  de 
petit  pois.  Il  ûgui  ensuivant  son  degré  de 
maturité,  sur  li  table  du  riche  et  sur  celle 
du  pauvre  :  dans  le  premier  cas,  il  est 
]»cu  nourrissant  et  jouit  de  propriétés 
Jaxatives  ;  dans  le  second,  elles  sont 
toutes  aifléreotes.  Lorsqu'il  est  sec,  i^ 
jouit  des  mêmes  propriétés  que  la  fève  et 
le  haricot ,  mais  à  un  degré  moindre  tou- 
tefois; (  ai-  sa  digestion  s'effectue  plus  fa- 


cilement, et  il  produitmoint  deflatuosi- 
tés  :  il  entre  pour  beaucoup^  dans  ciet 
état,  dans  le  régime  alimentaire  des  gens 
peu  aisés  et  surtout  des  habitants  de  la 
campagne.  Depuis  quelques  années, on 
effectue,  comme  on  l'a  vu  pour  les  autres 
légumes,  la  décortication  des  pois  :  cette 
modification  qu'on  leur  fait  éprouver  est 
très  heureuse,  car  non  seulement  elle  rend 
leur  digestion  plus  fjcile,  elle  dispense, 
en  outre,  de  les  pbter  pour  en  faire  de  la 
purée. 

Ces  avantages  ne  suffisent  cependant  pas 
pour  satisfaire  l'espèce  d'avidité  avecla- 
c^uellc  ce  fniit  légvmineji^x  tst  recherche  : 
fortheureusement  l&graj^d  nombrede  va- 
riétés, leur  degré  différent  de  liÂtiveté,  les 
procédés  de  conservation.. devenus  plus 
faciles ,  permettent-db  >le  manger  frais 
pendant  presque  toute  Tannée. 

Examen  chimique^ .  — .  L*imporfaace 
dit  .poiti  «dans  ralimcotatîoii  a  fixé 
l'attendim  i  des  chimistes  >  et  netan- 
raent  de  MM.  Braconooi  et  Einoff  : 
le  premier  j  a  signalé  ia  présence  d'tm 
principe  nouveau,  U  lé^uminey  (fui  se  ren- 
contre dans  toutes  les  graines  a  cotjl^ 
dons  charnus  de  la  famille  des  légami- 
neuses  ;  il  a  vu,  en  outre,  quejo*- gratte, 
de  pois  fortement  desséchés  ne  pelaient 
que  11,60  gr.  d'humidâté  ;  ce  qui  étabUt, 
comme  on  voit,  Ime  proportion  très  no- 
table des  autres  principes.  On  va  vàiff 
par  l'analyse  qui  suit,  que  les  pfàocîpes 
nutritifs,  tels  que  l'amidon  et  la  iégnimtne, 
y  sont,  relativement,  fort  abondants. 

Les  100  grammt'S  ont  fouivii  ^ 

1''.  Enveloppes  séminales,  8,a6gr.,  eom- 
posées  elles-mêmes  de  tissu  ligneux,  6,S6  ; 
acide  pectique,  1  »73  ;  matière  soluble  dans 
Teau,  amidon  et  traces  d'alumine^  1,17  ; 
t9  amidon,  4s,â8;  3«  légumine,   i8,4o  ; 
4oeau,  is,5o;  &^  matière  aniraaliaée,  ao- 
lublc  dans  l'eau  et  insoluble  dans  l'alcnol, 
8,00  ;  6«  acide  pectique  retenant  d«  rami- 
don, 4,00 ;  7«  sucre  incristallisable,  a,o»  ; 
So  matière  grasse  verte  (  chloroplijUe  ), 
i,so;  Qo  squelette  pulpeux ,  1,06;  loonaai- 
tière  amère,  soluhle  dans  Teaa  etdaxis 
l'alcool,  qnanlité  indéterminée  1  ii»  t 
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iionaU  de  ehaitx,  0,07  ;  ii» phbsphate  de 
chaux,  phosphate  de  potasse,  hcide  orga- 
nique -en  partie satorë  parla  potasse,  ma- 
tière colorante  et  perte,  1,98.  Total,  100. 
'  fl  résulte  en  ôatre ,  des  analjsesr  sui- 
^rantes  faîtes  par  EinoiT  : 

1*.  Que  le  përicar^  vert  en  eoss«  est 
éoiDposë  de  sucre  incristulHsahle,  5;  ami- 
don,  9 ,94;  fibre  ligneuse,  8 ,96;  f ^ul^e  rerte, 
0,57';  albumine  solubk,  o,44  ;- phosphate 
«tide  de  chawr,  o,t>f^  eanr,  ^,a6|  perte 
1,8.  î 

s*.  Que  lé  suc  tfrpvimé  des  germes, 

aTant  le  dëveloppement '^des  lobea,  est 

ooBpo8<5  de  sucre  incristallisabk ,  10,76  ; 

-extrait  gomm«BX,  i,s5j  albumine  soluble, 

o,7;tan,87,«9; 

3*.  Que  le»  pois  roitrs  sont  composes  de 
sucre iocristaUisable,  Sji  1  « gomme,~6,37  ; 
amidon,  3s,4S  ;  fibre  amylacée  ayec  des' 
traces  des  membranes  extérieures ,  a  1 ,88  ; 
substance  yégéto-animale  glaireuse,  1 4,56; 
albumine  soluble,  1,73;  phosphate  acide 
de  chaoT,  Oyt^^.tnn,  i4,o6)  perte,  6,66. 
U  existe ,  comme  nous  Payons  dit  plos 
haut,  UQ  grand  nombre  da  yariëtës  de 
pois  ;  mats,  parmi  el)es,.il.-ett'  est  qui  se 
distinguent  par  des  caractères  tdkmcnt 
«tranchés ,  qnW  pourrait  las  considérer 
comme  espèces»     "*"-> 

La  prcmitre  est  le  pois  sucré  on  petit 
pois  ;  sa  gousse  est  longue  d^enyiron  deux 
pouces ,  die  est  aplatie  ayant  sa  matu- 
rité, et  devient  ensuite  presque  cjrlindri- 
que  ;  ses  graiues  sont  rondes  et  espacées  ; 
la  rëcoke  sVn  fait  principalement  au 
printemps,  la  consommation  en  est  im- 
mense à  Paris  et  dans  ses  environs. 

La  conseryation  de  ce  fruit  ou  légume 
s^eflectue  assez  facilement  par  Je  pix>cédé 
d*App<ïrt  '  il  consiste  à  prendre  des  pois, 
dits  crochus,  de  moyenne  grosseur,^  les  in- 
troduire dans  des  bouteilles ,  k  les  tasser 
eu  frappant  le  fond^de  la  bouteille  dans  la 
main  ou  sur  tout  autre  objet,  pour  en  faire 
entrer  le  plus  passible  ;  on  bouche  ensuite 
ao^ensem^t  (en  sniyant  lemode  prescrit 
à  l'article  conservation  des  fruits ,  pro- 
cédé  tir  Appert)  f  pub  on^  soumet  une 
heure  et  deflûa  eny ironie  Taction  d'un 


baîn-marie  bouillant;  on  la&se  opérer 
lentement  le  refroidissement  et  on  place 
dans  un  lieu  frais. 

La  deuxiènid  vaKélé  ^t  le  pois  mange- 
tout ou  sans,  cosse  :  elle' se  refeonnatt  à  ses 
goQSséê  très  grandes ,  falcifoHnes ,  très 
comprimées ,  d^irae  consistance  moUe  ; 
elle  est  privée  de  1»  membrane  parche- 
minée qui  tapisse  ordinairement  l'inté- 
rieur des  eosses  des  autres  variétés;  aussi 
nVn  sépare- t-on  pas  b  graine  et  la  mati- 
gc-t-on  avec  la  cosse ,  bien  qu^on  rap- 
pelle vulgairement  pois  sans  cossefi 

La  troisièma  variété  <;8t  le  pois  carré , 
ainsi  app«^^t:atise  de  la  fôhne  de  ses 
graines;  ell%  se  subdivise  en  deux  sous- 
variétés  ,  qui  sont  le  x>ois  caVré  yert,  très 
recherché  pour  faire  les  purées,  et  le  pois 
carré  fin  oti  clamart ,  qui  est  très  pro- 
ductif et  qui  se  conserve  a^ex  bien  sec. 
La  bruche  ou  ver  de  pois  Tattàque  diffici- 
lement. 

Nous  ne  terminerons  "pas  «fcCfè  iioraeil- 
clati/re  sans  parier  du  pois-^isaiUey  pois- 
pigeon ,  pois^agneau  :  cette  espèce  est  plus 
particulièrement  cultivée  pour  la  ifourri- 
turc  desvolaiUeaetdrs'oisenitx'de  bassé- 
cour,quicn  sont,  en  général,  très  a  vicies. 
Os  variétés  jtrincipales  ont  été,  attendu 
les  nuani^tipnombrouses  quelles  offrent, 
subdivisées  en  sou»-variétét ;  celles-ci. 
ont  été  pi^^alées  avec  trop  de  soin  par 
Tanteur  du  Manuel  complet  du  Jardi- 
nier, pour  que  nous  ne  nous  empressions 
pas  de  reproduire  et  d^adopter  Tordre  dans 
lequel  il  les  a  rangées  : 

i».  Pois-parchemin, 

A.  Les  nains,  qui  conséquemment  n^otlt 
pas  besoin  d'être  rames. 

Nain  hdtif]  haut  de  18  pouces  à 
«  pieds j  le  plus  précoce  de  reux  de  sa  sec- 
tion ;  ses  fleurs  naissent  dès  le  second  ou 
troisième  notfud ,  il  leur  succède  une  pe- 
tite cosse  dont  leê  grains  sont  d^asscz 
bonne  qualité.  On  peut  le  semer  depuis 
janvier  pour  la  première  saison;  il  réussit 
bien  sous  châssis . 

■Pfain  de  Hollande ;i^\a%  petit,  produisant 
l  autant ,  mais  moins  précoce,  bon  pour  le 
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châssis^  parce  qu'il  ne  monte  j^un^is. 
.  Nom  île  liretagne  ;  il  ne  s'âèye  qi^e  de 
5 ou  6 pouces. 

Gros,  grain  sucré  i  «xcellçnt»  très 
productif,  mais  tardif. 

Petit  nain  vert-f  grains  très  petits. 

Nain  vert  de  Prusse;  semblable  au 
précédent,  mais^  très  productif.   . 

Petit  pois  de  Blois\  il  s'élève  de  i5  à 
iB  pouces ,  son  grain  est  bon  ;  petit  et 
li«se;  il  est  hâtif. 

Ik  Les  grimpants  ^ue  l'on  doit  ramer. 

Pois- Michaux  y  petit  pois  de  Paris', 
excellent,  très  précoce  ;  on  le  sème  avant 
rhiver»  au  pied  d'un  mur  au  midi;  on  le 
pince  à  3  ou  4  fleurs. 

Michaux  de  ruelle  ;  aussi  bon,  plus 
prêçpçe,  et  cosses  uu  peu  plus  grosses  ; 
même  culture. 

Michaux  de  Hollande fj^is  de  Francfort; 
plus  précoce  encore  que  les  précédents,, 
mais  plus  difficile  à  cultiver^  U  craint  le 
froid  et  les  terrains  humides  ;  on  le  sème 
en  février,  ou  au  commencement  de  mars; 
si  on  le  pince,  il  peut,,  comme  les  précé- 
dents, se  piisser  de  rames. 

MicJiaux  a  œil  noir;  il  est  très  bon  , 
,un  peu  plus  hâtif  que  le  micbaux  ordi- 
naire, et  son  grain  est  un  peu  plus  gros. 

Hâtif  a  la  Ni%felU,  pois  d'Angleterre  ; 
très  bon,  plus  élevé  et  à  cosses  plus  gros- 
ses que  celles  du  miçhaux  qui  le  précède. 

Domiius }  semblable  au  précédent,  mais 
,  à  qos^s  moins  arrondies. 

De  Marlfi  très  grand,  mais  tardif. 

De  Clarnariy  carré  fin;  grand,  très 
productif,  sucré,  propre  à  semer  à  Tar- 
rière-saison . 

Can'é  liane  ;  tendre ,  moelleux ,  de 
forme  inégale,  plus  cuirré  que  rond;  un 
peu  Uirdif  et  sVlevant  très  haut, 

(  arré  a  otil  noir  ;  mêmes  qualités  „ 
m^'mcs  défauts  que  le  précédenti  il  s'em- 
porte un  peu  moins  en  feuillage  «  mais  sa 
fleur  craint  le  brouillard. 

l'&'e  ;  très  grîMid,  et  <Ic  médiocre  qua- 
lité, quoique  gros  ;  il  e.st  tardif.  ( 

Cico/u.;  plus  gros  que  le  précédant; 
gr»ini  très  gros,  peu  sucrés. 


Gr99vert  normand;  tardif  et  grand, 
très  bon  iec. 

Midé  ou  Knight  ;  cette  Tariété^  ^ue  à 
M.  Knight,  président  de  la  Société  horti- 
Culturale  de  Londres,  est  excellente,  mais 
tardive  ;  la  <^sse  est  grosse  et  très  longue, 
et  le  graîtt  gros,  ^arré  et  ridé. 

Sans  pareil;  tardif ,  niiais  donnant  tou- 
jours et  abondamment  f  grains  moelleux, 
très  sucrés,  bons  verts.  <  * 

Suisse  ;  cosse  très  grosse  çt  très  longue, 
mais  peu  garnie  de  grains  ;  bon. 

Laurent  ^  moins  hâtif  que  le  dominé  ,    ' 
auquel  il  ressenihle. 

Grosse  cosse  hdtif,  semblable  au  pré^ 
cèdent ,  mais  tige  plus  forte  et  cosse  plus 
renflée  ;  productif  et  de  bonne  qualité. 

Baron^  asses  semblable  au  miohaux  de 
Hollande,  mais  plus  élevé. 

a®.  Pois  sans  parchemin  ou  mange- 
tout, 

A.  Les  nains. 

Hdtify  un  peu  hauf,  mais  cependant 
propre  aux  cfitt^. 

Ordinaire^  C^lfitB  plus  petites,  nnis 
plus  nombreuses  que  dans  le  précédent; 
très  tendre  et  très  estimé. 

En  éventaU,  Tiges  ne  montant  paa  A 
plus  d'un  pied;  tardif,  peif  productif. 

B.  Ceux  à  rames  (i). 

Blanc,  h  grandes  cosses,  corne  de  bélier^ 
pois  faucille.  Cosses  recourbées,  très 
grandes  et  trt-s  tt'ndres  ;  tardif,  très  pro- 
ductif d«ns  les  bôniVes  terrés;  il  s'élève 
haut. 

Sans  ptxrchendn,  h  demi^rames,  Aastti 
productif  que  le  précédent,  moins  tardif 
et  ({^levant  moins  haut;xosses  moins  lax^ 
ges,  graines  plus  serrées . 

(1)  L*aute«r  de  ckUe  clauMication  tait  rcmarfser  «^rce 
beaucoup  do  raiton  quVUe  n*«st  pas  rigonrcoae  l^s  -va- 
riété nainei  penvent,  en  effet,  deTenir  fort  T{goareaa«« 
et  grimpantef,  si  elle*  crùlssent  di^iis  an  toi  gênér«w* 
o«ttMà ramos, d  ellMcrakMntdâiM i|n  m| i**Hpn»,yM 
vent,  et  cnrlout«i  on  pince  rextrimitidet  Ugee,  d«r«aHr, 
pouraioM  dire,  raboagrieaet  n  •inet.  On  a  m,  an  ^ap«- 
tre  cinq,  lorsque  noas  avons  parU  des  fruits  exlrnowli- 
naine,  tes  moyens  dont  on  fait  uaage  en  Clûne  pottr  ol». 
tenir  eè  rénltat  plne  odrictx  fn*«lil«. 
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A  fleurs  routes,  ou  pois  h  œil  tle  per  • 
drix.  Il  s'ëléve  à  7  ou  8  pieds  et  prodtât 
beascoup ,  mais  il  est  tardif;  sa  cosse  est 
^nde  et  crochae,  tendre  et  sucr<?e;  son 
gnio,  d'un  rou{»e  vcrdâlrc,  piqueté  de 
liolet,  est  ronci,  |;ros  et  uni. 

Tare,  ou  couronné.  Très 'élevé;  ses,  cos- 
ses nombreuses  sont  tendres  et  sucrées. 

Turc,  aJUurs  pourpres.  D'un  bel  efletj 
mêmes  qualités  que  le  précédent . 

QGHE  ou  POIS  CHICHE,  CHICHE, 
cicer  arielinum;  famille  des  Lé- 
gumineuses y  J. 

Les  caractères  qui  le  dîMinguent  sont 
d^ffToir  des  gousses  courtes  y  relues ,  ren- 
fermant  une  ou  deux  semences  épaisses, 
irréguHères.  La  gousse,  au  lieu  d'être, 
comme  dans  Tespèce  précédente,  mar- 
quée d'une  saillie  dorsale,  est  simplement 
âlonnée» 

En  Egjrpie^  dans  le  Leyant  et  dans  le 
Midi  deFEurope,  les  pois  chiches  sont  cnl- 
tirés  de  temps  immémorial ,  et  figurent 
au  nombre  des  aliments  dont  ces  peuples 
font  un  fréquent  usage.  Ils  sont  moins 
nourrissants  que  le  pois  ordinaire,  plus 
difficiles  à  digérer,  et  peu  appropriés  à  la 
nourriture  des  personnes  qui  n'ont  pas 
Q^e constitution  robuste. 

Réduits  en  farine,  et  appliqués  fxté- 
rienrement  tous  forme  de  cataplasmes, 
iU  agissent  comme  émollietis  et  résolu- 
tifs; mais  leur  usage,  très  réputé  autre- 
-fois ,  est  maintenant ,  sous  ce  rapport , 
presque  complètement  tombé  en  désoé* 
tmle. 

Lorsque  la  rareté  des  denrées  coloniales 
obUgenit  à  leur  cbercber  des  succéda- 
nt, l'attention  s'est  fixée  sur  le  pois  cbi- 
cbe  t  jrréfié  pour  remplacer  le  caf/j  mais 
la  ]nrohibîtion  ayant'  cessé,  on  a  bientAt 
abandonné  Tosage  de  tous  les  cafés  indi- 
gènes, comme  on  les  appelait,  pour  la  fère 
exotique,  qu'ib  ne  remplaçaient  que  fort 
imparfaitement. 

Examen  ehfmiifue .  -^  On  doit  â  M.  Fi- 
guier, de   MoBlpdlter,  d'aroir   indiqué 


les  principes  constituants  des  pois  chi- 
ches. Il  résulte  de  Texamen  chimique 
qu'il  en  a  fait ,  qu'ils  sont  composés  : 
fo  d'amidon  ;  79  d'albumine;  3«  d^une  nia* 
ticre  végéto-animale  ;  4  de  muqueux  ; 
5*  d'une  substance  résiniforme  ;  0»  d'une 
huile  ûity  70  demalote  dépotasse  et  de 
chaux;  8»  de  muriale  de  potasse ^  9"  de 
phosphate  de  chaux  et  de  phosphate  de 
magnésie;  10»  de  fer;  iio  enfin  d'une 
certaine  quantité  de  sucre,  qui  s'est  rrai- 
sembkblemeftt  formé  par  suite  delà  réac- 
tion des  acides  surl'nmidon.  Il  est  à  fe- 
marqucr  qu'ils  laissent  exsuder  des  acides 
Ijbres,  et  notamment  de  Tacidè  malique. 

POIS  A  GRATTER,  dolichos  pr^- 
riens  ^  L.  ;  famille  des  L^- 
luioeusesy  J. 

Il  est  originaire  de  l'Amérique  méridio- 
nale, et  s*of  fre  sous  la  forme  d'une  gousse' 
ou  légume  long,  d'un  brun  grisâtre,  hé- 
rissé de  poils  peu  adhérents.  Les  graines 
sont  arrondies,  entourées  d'une  cicatrice 
linéaire. 

I«es  poils  sont  employés  aux  Antilles,  oA 
ce  fruit  crott  abondamment,  dans  le  traite- 
ment des  Ters  intestinaux  ;  toutefois  leur  ac- 
tion paraît  être  simplement  mécanique. 
Le  mode  d'administtation  consiste  à  faire 
macérer  les  gounes  dans  l'eau;  lorsque  les 
poils  sont  détachés,  on  agite  et  on  décante. 
On  sucre  ce  macératum  et  on  le  fuit  pren- 
dre à  la  dose  de  deux  ou  trois  cuillerées , 
suivant  la  force  de  l'individu.  On  facilite 
ordinairement  l'action  de  ce  remède  au 
moyen  d'un  purgatif  doux,  Tbuile  de  ricin 
par  exemple. 

On  administre  encore^  les  poils  des  do- 
lichos pruriens  mêlés  au  miel  sous  forme 
d'opiat.  On  est  dans  l'usage  d'en  faire 
suivre  immédiatement  Tadministratlon 
d'une  pincée  de  farine  de  manioc,  pour 
ériter  sans  doute  Tirritation  qu'ils  p6ûr- 
raient  produire  dans  la  gorge. 

Enfin,  on  prépare  aux  Barbades  olie 
bière  médicamenteuse,  employée  contre 
l'hydropisie,  en  faisant  infuser  ces  gousses 
dans  de  la  bière  ordinaire . 
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Les  poils  des  pois  à  gratter  sont  rend lu 
par  les  charlataDS  et  les  escamoceurs  sous 
le  nom  de  pondre  à  démanger.  Les  gens 
du  peii|>le  en  faisant  souvent  un  usage  fort 
abusif,  nous  croyons  devoir  indiquer  le 
moyttn  d'anéantir  Tatroce  déman^ieaisou 
qu'ik  produisent  :  il  consiste  à  appliquer 
de  la  cendre  chaude  sur  la  partie-'endolo- 
rie  :  le  sMilagement  immédiat  qu'cUe  pro- 
duit tead  «  faire  croire  qu«  k  prurisme 
est  d^  «,mie  sorte  de  sécvekÎMBdu  poil, 
aqalogue  à  celle  que  fournît  t^  pois  clii- 
che. 

DOUCS,  doUchos^h.',  famille   des 
Légumineuses ,  J. 

Ôes  fruits  se  rapprochent  beaucoup 
des  haricots,  avec  lesquels  ils  étaient  con- 
fondus autrefois.  Leurs  caractères  sont 
d^avoir  une  gousse  oblongne,  polysperme, 
de  forme  variée;  les  semences  sont  réui- 
formes  ou  presque  arrondies;  Thile  est 
latc'ral  et  très  étendu. 

On  connaît  un  assez 'grand  nombre  de 
dolics  ;  ib  différent  par  la  longueur  et  la 
forme  de  leurs  gousses  ou  légumes.  M.  Vi- 
re^i  qui  a  rendu  de  si  grands  services  à 
rbistoire  naturelle,  et  particulièrement  à 
cîelle  desvégc'tuux,  en  signalant  leur  ori- 
gine et  en  indiquant  les  avantages  qui 
pourraient  résulter  de  leur  acclimata- 
tion dans  d'autres  climats,  réglette  de  ne 
pas  voir  multiplier  eU  Europe  la  plupart 
des  dolics;  ils  formeraient,  dit  ce  savant, 
une  ressource  alimentaire  très  précieuse. 

.  Une  circonstance  qu^il  importe  de  faire 
remarquer,  c'est  que  beaucoup  de  végé- 
taux acquièrent,  par  le  citangement  de 
climat*  de  noorelles  propriétés,  et  parmi 
c^uxse  distinguent  les  dolics.  Dans  certai- 
nes contrées ,  par  exemple ,  ils  sont  sim- 
plement  féculents  et  amylacés,  tandis  que 
dans  d'autres  ils  joignent  à  ces  principes 
d^antrcs  principes  moins  innocents.Certai- 
nes  espèces,  par  exemple,  jouissent  dans  les 
pays  chauds,  et  notamment  aux  Antilles, 
de  propriétés  catharllques  qu'elles  ne  pos* 
sèdent  pas  ailleurs .  Cette  circonstance , 
luin  d'être  un  obstacle  à  l'importation  si 


désirée  par  ce  naturaliste,  serait  de  nature 
à  en  démontrer  la  nécessité,  car  notre 
climat  tempéré  diminuant  plutôt  qu'il 
n'ajoute  à  Péncrgie  des  plantes»  nous 
verrions  bientôt  ces  semences  légumineu- 
ses, si  riches  en-prinplpes  nutritifs,  sinoiL 
remplacer»  augmenter  au  moins  la  variété 
de  celles  que  nous  possédons. 

Le  genre  dolic  est,  comme  on  va  le 
voir,  assez  nombreux  et  très  répandu. 

«  Les  graines  du  îabthf  »  dit  M.  Vircy, 
n  sont  usitées  des  Egy  pt  iens,  au  rapporlde 
Prosper  Alpins  et  de  tous  les  autres  voya- 
geuH ,  comme  nos  haricots  le  sont  en  Cu' 
rope  ;  les  Chinois  font  un  emploi  sembla- 
ble du  dolichos  sinensis  ;  quoique  les  se- 
mences du  dolichos  eiuifornùs  soient 
plus  dures,  les  créoles  et  les  nègres  s'^en 
nourl-isêeut  aux  Antilles.  On  fait  «mre, 
à  la 'manière  des.  haricota  vertà,  les 
gousses  du*  dolichos  tetragottolûbus  ,  «o 
dolic  quadraogulaire ,  aux  Indes  orie»-^> 
talcs  :  on  mange  de  même  en  vert  celles» 
du  dolicfios  ItgnosuSf  sorte  de  haricot 
vivacc.  Les  petits  pois  blancs  du  dolè^ 
chos  Catianjr,  au  Tonquin  et  à  Siam,  sost 
d'un  usage  aussi  journalier  que  le  rix  • 
Les  grains  du  dolicJio$  soja  ou  s«f  tf ,  très 
estimés  au  Japon  ,  servent  pour  confec- 
tionner, avec  du  j  us  de  viande ,  le  fameux 
coulis  ou  sauce  dite  soja  ,  si  restaurant  et 
si  recherché  pour  ranimer  les  forces  épui^r 
sées  par  l'abus  du  plaisir;  ils  en  préparent 
en  outre  une  sorte  de  bouillie  qui  leur  tient 
lieu  de  beurre  de  vache  et  qu'ils  nomment 
miso,  » 

Pour  préparer  le  soja<f*àsoya^  on  choisit 
de  préférence  l'espèce  de  haricot  conaa 
sous  le  nom  de  dolichos  soya  ;  on  en  prend 
une  quantité  déterminée  qu'on  fait  cuire 
dans  suffisante  quantité  d'eau;  on  maho» 
ensuite  avec  farine  de  froment,  sel  et  eap, 
dans  la  proportion  d'une  partie  de  cha- 
que ;  lorsque  le  mélange  est  bien  intime , 
on  l'étend  par  couches  minces  dans  dda 
vases  plats  et  appropriés ,  on  couvre  et 
on  abandonne.  Après  quelques  joort, 
cette  pâte  moisit ,  prend  une  teinte  ver  -^ 
dâtre  et  une  odeur  rance  ;  ces  caractères 
indiquent  que  Topéralioii  «iwrchc  blen^- 
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'  OÙ  expose  eosuite  à  Tatr,  pour  cb  ÔMrcr 
la.  dessiccatioD  y  on  iliTisc  ces  espèces  de 
l^leltes  par  fragments ,  on  introduit  dans 
des  yases  de  terre  temÎMiia  ou  de  '«-erre , 
et  on  Terse  de  Teau  dans  la  proportion  de 
dmi  parties  sur  ane  ;  on  place  an  soleil  et 
on  agite  souvent.  Lorsque  re  mélange  est 
derenu  consistant  et  onctueux,  on  le  rcrse 
dans  des  sacs  que  Ton  soumet  ensuite  à  la 
presse.  La  liqueur  visqueuse  obtenue  est 
iotroduite  dans  des  bouteilles  que  Ton 
Bonclie  soigneusement ,  et  on  consenre 
poorTusage. 

YESCE  COMMUNE,  ylçîa^atwa, 
L;  famille  des  Léguaiii^^91»9  J. 

Ce  légume  «u  fruit  sWfre  sons  la  foriae 
d'mie  gousse  oUongney  uoilooulaire -et 
poljspermey  renfermant  des  grainea  ar- 
rondies y  noires,  lisses  ;  à  cotylrfiloss  fari- 
neux comme  ]e«  e^ces  qnî  précédent. 

Les  graines  ibamisient  par  la  mouture 
unefiaiine  biBe,eUe  estquelquefois,  et  prin  - 
cqjalemtnt  dans  les  temps  de  disette ,  une 
assez  mince  l'essource,  à  laquelle  on  est 
cependant  assez  heureux  de  recourir. 

Son  plu»  grand  emploi  est  pour  k  nnur- 
riture  de  quelques  oiseaux  de  basse-cour, 
et  surtout  pour  celle  des  pigeons.  Sa  fa- 
rine est  résolutive;  on  la  substitue  sans 
inconvénient  à  celle  d'orobe  ,  plus  spécia- 
lement emplojée  dans  Tgeage  médical. 

OKOBE  PRINTANIER,  orohus 
vtrnusj  L.  ;  famille  des  Légu- 
mineittes,  J. 

GWnne  gousse  cylindrique,  oblongue, 
Qnîloculaire,  renfermant  plusieurs  graines 
orbicnlaires,  plus  petites  que  celle  de  la 
▼esce,  et  marquées  comme  elle  d*un  hile 
Knéaire. 

Sa  farine  fait  partie  des  quatre  farines 
résolotiTes  ;  mais ,  comme  nous  Pavons  dit 
plus  baut,  on  la  remplace  souvent  par 
c«lle  de  vesce  dont  les  propriétés  ne  sont 
pas  moiii3  énergiques. 


GESSE  CULTIVÉE,  poisKle-brebU, 
P.;  gesse,  lathyruê  aatiViis^  L.; 
famille  des  Légumineuses ,  J. 

Elle  s^ofTre  sout  la  Toone  d'aune  gousoe 
large,  assez  plate,  ovale,  oblongue,  munie, 
siir  la  rature  dorshle,  de  deux  reborde-* 
membraneux  ;  eUe  renferme  des  graines 
globuleuses ,  quel({uefoisangnlcu.H!s. 

Cette  sorte  de  poîs  ou  mieux  de  ve^ce 
n'est  gut-re  culfîtét -ciue  dans  les  contrées- 
scptenti-ionàles  ^onin)'eTonrrag(*  pour  les 
bestiaM,  dont  Telle  améliore ,  dit-on  ,  la 
laine*  {'  néanfaidins',  dans  centaines  con* 
trécs  nicndii^nales'; 'cUé  'ctt  de  nourri- 
ture ,  peu  délicate ,  il  est  T»rai ,  mais  ce- 
pendant assez  précieuse  encore  pour  les 
malheureux.  La  résbtancc  que  présente 
son  enveloppe  corticale  a  Taction  des' 
organes  digestifs  rend  la  digestion  dé 
ce  frnitleguminenx  très  laborieuse  ;  aussi 
doit-on,  alitant  que  possible,  en  faire 
usage  à  IVtat  de  purée. 

Ce  légume  est  très  approprié  a  la  nour- 
riture de  certains  animaux  de  basse-cour, 
et  notamment  des  porcs  ;  pour  rendre  son' 
assimilation  plus  facile,  on  le  rédnlt 
préalablement  en  farine  grossière. 

GESSE,    POIS   DE    SENTEUR, 

laihjrrus  odoratuSy  L.  ;  famiUe  des 
Légumineuses,  J. 

Ce  gcni*e  s'offre  sous  la  forme  de  gousset 
longues,  hérissées  de  poils;  sea  graines 
sont  petites  et  carrées. 

Originaire  de  TOrient,  on  le  cultive 
seulement  pour  la  suavité  d'udcur  de  sa 
fleur;  il  (igtire  avec  avantage  dans  les 
jardins  d''agrément;  on  en  connaît  pla-^ 
sieurs  belles  variétés,  mais  les  fruits 
qu'elles  produisent  offrent  trop  d'identité 
pour  que  nous  croyions  dçvolr  les  signaler^ 

POIS   PUANT,      amxris'fœtiday 
L.;  famille  des  Légumineuses,  J* 

C'est  une  gousse  un  peu  aplatie , 
courbée  en  arc  à  son  extrémité;  elle  reo-f 
ferme  trois  à  cinq  graines  réniforroes, 
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I 
ci*abord  vertes,  puis  br"nf?,  lorsqu'cUca; 
atteîgneiit   leur   maturité. 

Oii  attribuait  jttdis  à  ce  pois  une  action 
assez  proDoncéo  sur  Tutérus,  pour  faciliter 
les  accouchements  luboricuz;  mais  son 
usage  est  tombe  en  dcsut^ude. 

SARRASIN,  hlé  noir,bJé  de  Bar- 
barie, polygonum  fagopynim; 
famiUe  des  Pblygonées ,  J. 

Ce  Xru^t  qu  cette  graine  est,  comme, 
son  nom  Tindique,,, originalité  d^  la  Pa- 
lestine; il  est  ovale ,  anguleux  ,  noirdtre; 
sop  volume  égale  celui  d'un  grain  de  che- 
nqvis^  son  parenchyme  est  bl^uc  etfari* 
neux  'f  Tcmbryon  est,  placé  au  centre,  et 
les  cotylédons  spnt  plissés. 

La. culture  ,du  sari-asin  est  très, étendu* 
dans  (Quelques  ,une8  de  no^  provi|u>os  ;  «n 
Urptagne.,  par  exemple ,  il  iorme  la  nour- 
riti^re presque  cxrlu&ivedc^  habitant».  On 
c^  prépare  un  juiiooudqs  galettes  q^i,  tpu-^ 
tefois,  sontassez  peu  appétisf9<4cspourd«9 
^stoipacsinaccoutumésàcerégiiup.  I^  sar- 
rasin n^cn  jcst  pus  moins  u^^resspujrcepi'é- 
cicusc;  car  il  croît  dun^  de?  terrains  impro- 
]^|res  4  toute  ai|tre  culture  céréale.  Ep  e0et, 

Partout  le  MrmiUi  «t  àtm  to*»  l«-UrroiM 
0«  M  Uge  tooffae  éUre  le»  gniiu  noir». 

L'impoi'tance  de  celle  substance  alî- 
mefB taire  est  un  don  précieux  fait  ^  Tliu- 
roanité  ;  on  la  doit  à  uu  croisé  flamand  y 
dont  les  cendres  sont  déposées  dans  un 
Village  de  Flandre  appelé  Zîndorpe. 
Peut-^lre  les  ayanlagcs  obtenus  par  la 
culture  de  cette  utile  et  obscure  substance 
alimentaire  compensent^ ils  1rs  sacrifices 
immenses  qu'ont  coûtés  les  brillantes  croi- 
sades dît  xiii«  «îccle  ;  c>st  anx  philosophes 
à  résondte  cette  question. 

Extmun  chimique.  —  On  doit  à 
If.  Zeuneck  une  Analyse  -du  sarrasin, 
dont  nons  ofTrèns  les  principaux  ré- 
sultats; cette  semence  contient  du 
ligneux,  de  Tamldon ,  du  gluten,  de  î'al- 
buihinv,  de  rextrifctlTy-^dela  gomme,  et 
enfin  de  Texlrait  mêlé  de  sucre  et  de  résine. 

Le  sarrasin  forme  pour  les  télaillcs  de 
basse-cour  une  nouvHturc  (rè^  sabslan- 


11  s'^oiTre  sous  la  forme  dMpis  de  grosseur 
et  de  longv^ur  variables,  recouvcrls  d'un 
grand  noipbre  d'écaillés  spathiformes  qui 
semblent  être  ^es  fruits  avortés^  ces  épis 
sont  solitaires  r,  il»  se  composent  d'un  ax« 
cellulaire  très  épais  appelé  pape^oni  àc 
fruits,  proprement  dits»  ou  carjopses  ir- 
réguUères,  globuleuses,  déprimé^  ■  4*' Q^ 
certaines  parties,  lisses,  luisantes,  de 
(couleur  jaune  dorée,  blanchâtre  oupour- 
|tre,  rcnferinaiit  une  substance  blanche 
farineuse  très  nutritive.'  ' 

Cette  intéressante  graminée,  qui  ne  le 
cède.qu^au  froment  quant  à  sua  impor- 
tance afimentoirH,  était  iineoBWJe  des  aa^ 
ciensv  On.  J'a  lungtemps  cruo  originaire; 
de  TAneietirMonde,  mais  il  i>aralt  biea 
))lus  vi^isemblable  cftiVIlt^  uoua  a  été 
fournie  par  le  NouvcaUé  Aocun  ouvrage, 
eu  effet,  n'en  fait  mention  avanl  sa  décoo* 
verte  par  Christophe  Colomb,  et  la  déoo-- 
mination'  de  blc  dinde  pam! t.  d'ailleurs 
antérieure  à  celle  de  blé  de  Turquie,  SU 
Tou  en  croit  les  chroniques,  il  fut  porte 
en  Orient  par  les  croisés,  pendant  le. 
xiiie  «iècle,  et  ils  rirapohnrtnt  ensuite 
d'Orient  eu  Italie. 

Le  blé  d'Inde  est  pour  plusieurs  do  nos 
proviucea^  et  notamment  PAkace,  la 
Bourgogne  et  la  Gascogne,  l'objet  d'une 
grande  consommation.  Sa-  fécondité  e$t 
Traimcnt  remarquable  :  on  a  calculé  que 
les  épis  femelles  «ut  environ  dôàïc  ran- 
gées de  grains  dont  chacune  se  compose 
de  trente-six,  en  sorte  que  les  deux  épis 
cpie  porte  généralement  un  même  individu 
produisent  plus  de  huit  cents  grains  pour 
un  seul  qu'on  a  semé. 

Plusieurs  Sociétés  savantes  et,  au  pre-, 
micr  rang ,  celles  d'Encouragement  et 
d'Horticulture,  voulant  seconder  les  vues 
philanthropiques  deParmen,tier,  et  appré- 
ciant d'ailleurs  les  avantages  qui  résulte- 
raîcut  de  la  propagation  de  cette  utile  gra- 
minée, ont  proposé  des  primes  d'cncoura- 
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gementpour  les  agriculteurs  qui  aucaicnt 
consacré  la  plus  grande  étendue  de  terrain 
ilacnlture  du  maïs.  Plus  récemment  en- 
core, M.  Bossange,  père,  mu  par  un  sen- 
timent que  Ton  ne  saurait  trop  louer, 
oflrit  en  prix  un  herbier  artificiel  tire' 
du  grand  ouvrage  de  Redoute  sur  les 
Lillacees,  et  ayant  une  valeur  de  i  ,4oo  fr., 
à  Taateur  qui,  an  jugement  de  l^Açadë- 
mie  des  sciences,  donnerait  la  solutîoR 
la  plus  satisfaisante  Je  celte  question  : 
De  F  usage  du  maïs  comme  aliment  de 
Ihomme,  et  particulièrement  de  l'utililc 
qu'il  peut'présenter  anx  Jemutes  qui  al- 
laitent ou  aux  enfants  eh  Las  ds^e.  L^Acu- 
de'mie  reçut  plusieurs  me'moires  parmi 
lesquels  elle  distingua  et  couronna  celui  de 
M.DuchesDC,  docteur  en  médecine. C'e'tait, 
sous  plus  d'un  rapport,  être  utile  à  Tliu- 
manilc*  que  de  s'occuper  de  propager  et 
(Futiliser  cette  substance  j  car,  indépen- 
damment de  'l'avantage  qu''elle  offre 
d^augmenter  les  ressources  alimentaires» 
on  a  remarque',  dans  le  de'partement  des 
Landes,  par  exemple,  qu'à  mesure  que 
son  usage  sVtend^  les  habitants  perdent  le 
teint  blafard  qui  les  di>tinguait,  et  î^cquié- 
rcnt  une  camatiou  plus  vive  et  une  cons- 
Utotion  plus  robuste.  «  (i'est  ainsi,  a  dit 
V.  d'Haussez,  ancien  ministre  de  la  n^a- 
rine,»  que  lacpuse  delà  différence  ne  pe g t 
être  Tobjet  d'un  doute  lorsque  toutes  les 
conditions  sont  égales  d^ailleurs.  »  Relati- 
Tement  à  la  situïttion  des  habitations,  à 
la  nature  des  eaux,  aux.  liabitudes  de 
travail,  on  remarque  que  le  peu  de  dé- 
veloppement des  formes  et  de  durée  de 
la  vie  appartient  aux  communes  où  l'on 
oe  récolte  que  le  millet^  tandis  que  les 
avantages  contraires  sont  assurés  à  celles 
où  la  culture  dM  maïs  est  jgénéralisée. 

Le  maïs,  soit  qu'on  le  man^e  lorsqu'il 
est  encore  fixé  à  l'épi,  soit  qu'on  fasse 
cuire  simplenient  les  grains  sous  la  cen- 
dre, est  très  nourrissant.  L'auteur  de  la 
^lore  des  Antilles,  M.  Descourtils,  rap- 
porte qu'à  Saint-Domingue,  pendant  la 
guerre  du  sud  soutenue  contre  Rigaud 
par  Toussaint-Louyetiure  et  Dessalinçs, 
U  ration  par  jour  du  soldat  ea  campa-^ 


gn<  ne  se  compoiait  que  de  deux  épit 
de  maïs  et  une  Lauane,  celle  des  che» 
vaux  de  quelques  poignées  d'un  four^ 
jrage  formé  de  spathes  et  de  deux  épis. . 

Ce  fait,  qui  peut  paraître  extraordi- 
naire, est  confirmé  par  celui  qui  suit,  que 
l'on  doit  â  l'abbé  Terray,  ex-missionnaire 
au  Canada.  «  Les,  créoles,'*  dit-il,  «qui 
transportent  en  canot  les  marci^andise* 
du  Bas-Canada  dons  le  flaut-Canada,  et 
qui  les  portent  de  temps  en  temps  sur 
leur  dos  par  ballots  de  deux  cents  livres; 
m'ont  dit  que,  de  toutcti  les  nourritures, 
celle  qui  les  soutient  le  mieux  c'est  le 
maïs  mondé  cuit  dans  l'eau  et  roangé 
grain  à  grain  ;  qu'il  leur  ariivait  souvent 
,de  n^en  manger  qu'une  poignée  par  joitr^ 
et  que  cela  leur  sulEsait  même  dans  leurs 
plus  longs  travaux.  Quelques  uns  d!entro 
eux  m'ont  assuré  que,^  lorsqu'ils  étaient 
dans  les  bois  à  ne  rien  faire,  une  douzaine 
de  gruins'par  jour  suffisait  pour  1|BS  sou*> 
tenir,  et  des  sauvages  mpnt  cité  des  hoftt-l 
mes.  des  femmes  et  des  enfapts  qui^  avec 
quatre  ou  cinq  grains  par  jour,  avaient 
bravé  la  faim  pendant  plusieurs  mois 
.consécutifs.»  ^ 

Le  maïs  fait  la  base  des  poudre^  et  pâ tca 
.  aliqaentaires  des  peuplades  chasseresses 
de  l'Amérique  septentrionale  et  d^  celUs 
errantes  de  la  Laponie  et  de. la  Tar^rie. 
La  meilleure  composition  dans  çp  genre» 
et  qui  est  connue  des  Tartares  sous  la 
nom  de  caoka^  consiste  à  torréfier  copve-. 
nablement  le  blé  4*Inde,  à  le  broyer,  et  i 
le  mêler  à  du  sel  et  de  l'anis  ou  du  cumin. 

L'absence  de  gluten  dons  le  maïs  le 
rend  pet^  propre  à  faire  du. pain  j  mais, 
mélangé  avecle  froment,  il  forme  uoepàtQ 
qui  lève  bien  et  qui  est  très  substantielltr 
H.  Duchesne  s'est  livré  à  un  asses  grand 
nombre  d'expériences,  pour  déterminer, 
dans  quelles  proportions  ou  devait  opérer, 
le  mélange,  çt  il  a  relnarqué^qa'â  parties 
égales  on  obtenait  un  très  bo^  ,et  tvés 
beau  piain .       . 

L'assimilation  de  la  farine  de  mais  s^ef^ 
fectue  assez  facilement;  on  en  prépara  4ef 
potages  et  des  bouillies  dont  Tpiage  esl 
approprié  dansl«s  conTalcacencatUpûsHÎ* 
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Tcnt  les  afidHiods  tic  poitribe  et  les  In- 
flammatioâ^'^H  tube  digestif;  elle  fait  la 
baie  d'on  grand  nombre  de  préparations 
qui  prennent  des  dénominations  diflé- 
rentes  suiTant  les  pays  où  elles  sont  en 
usage  :  c'est  ainsi  qoe  les  Bourguignons 
ont  leur  gaude,  les  habitants  <ic3  Cé- 
yennes  leur  millasse  ou  miîUasy  Pltalie 
et  les  départements  méridionaux  leur 
polenta^  et,  enfin,  les  Américains  leur 
hùstypudding  ou  têt-fait  et  leur  sagamité. 
Il  existe  encore  un  grand  nombre  de  pré- 
parations on  de  mets  dans  lesquels  entre  la 
fiuine  de  maïs  :  nous  nous  bornerons  à  la 
description  de  celles-ci  parce  qu'elles  sont 
les  plus  importantes  et  les  plus  générale- 
nwnt  connnes. 

Gacbb.  Pour  l'obtenir,  on  met  sur  le 
feu  une  quantité  d'eau  déterminée;  lors- 
qu'elle entre  en  ébnllition,  on  y  projette 
aT»c  précaution  et  peu  à  peu  de  la  farine 
de  DMïs  jaune  préalablement  sécbée  au 
fo«r  ;  on  agite  constamment ,  pour  éviter 
r«dliéreiic»-nux  parois  du  yase.  "Vers  la 
^  At  Po^ftitièD,  c'est  à  dire  lorsque  la 
farine  a  atteint  un  degré  de  cuisson  con- 
yenable,  on  ajoute  successivement  du  lait, 
du  sel  et  du  beurre. 
'  On  prépare  des  gaudes  au  potiron,  â  la 
pomme  de  terre,  en  ajoutant  ces  sub- 
stances au  mélange  ci-dessus  :  ce  mets 
change  de  nom  suivant  les  pays  ;  on  le 
nomme  faranàa  en  Piémont,  et  sagamité 
en  âmérique. 

HiLLASSB  on  FI.AHUSSB.  On  prend  de  la 
farine  de  maïs,  on  la  fait  cuire  dans  suffi- 
sante quantité  de  lait,  on  pétrît  ensuite 
avec  du  beurre  et  des  œufs  et  on  aroma- 
tise ayecdel'eau'de'fleur  d^oranger;  on 
I  abandonne  ensuite  dans  le  coin  du  pétrin, 
pendant  une  heure,  pour  laisser  Icyer  la 
pâte  ;  on  place  sur  une  feuille  de  choU  on 
de  papier  beurré  et  on  met  au  four. 

FoLBirra.  Cette  préparation  alimentaire 
est  connue  de  temps  i«(i  mémorial  ;  die  a 
précédé  la  fabrication  du  pain,  et  le  rem- 
place même  encore  dans  certains  pays,  en 
Espagne  et  en  Italie  :  eUe  fait  la  base  de 
la  nourritare  du  peuple  et  des  soldats.Sa 
prépAKâtioD,  hiçD  qne  siniple,  est  ioa- 
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mise  à  des  règles  dont  on  se  garde,  en  ge^ 
néral,  de  s'affranchir.  Les  ustensiles  même 
qui  ont  cette  destination  spéciale  ont, 
comme  jadis  les  pénates,  leur  place  déter- 
minée. Le  culte  qu'on  leur  rend,  a  pour 
base  la  propreté.  Ils  se  composent  d'un 
bâton  qui,  par  sa  blancheur  et  sa  forme , 
rappelle  ceux  des  patriarches,  et  d'Otto 
chqudron  en  cuivre  jaune,  dont  l'éclat  est 
eomparable  à  l'or  le  plils  pur.  Ces  objets, 
bien  que  servant  plusieurs  fois  le  jour, 
ont  souvent  proparé  la  nourriture  de 
plusieurs  générations,  ce  qui  ne  contri- 
bue pas  peu  à  ajouter  a  la  vénération 
dont  ils  sont  l'objet. 

Pour  obtenir  la  polenta,  onmôt  ic  chau- 
dron sur  le  feu,  avec  des  quantités  d'eau 
et  de  sel  déterminées  ;  lorsque  celle-ci  est 
bouiHitnte, '6n  verse  la  fariné  et  on  remue 
avccfc  bâton ,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  bien 
cuite  :  elle  doit  alors  avoir  une  '  consis- 
tance asseï  ferrte.  On  îa  yer$e  sot  an 
linge  blanc ,  et  on  coupe  par  tranches  au 
moyen  d'un  fil  de  lin  ou  de  métal,  comme 
ceux  qui  servent  à  diviser  le  beurre.  La 
polenta  se  mange  généralement  cbaude. 

Hastt-poudiiic  ,  ou  pouding  de  Hum- 
ford.  a  On  met  sur  le  feu,  v  dit  St.  Du- 
chesne ,  auquel  nous  empruntons  encore 
cette  description,  «  dans  un  pot  ou  chau- 
dron découvert ,  la  quaqtité  d'eau  néces- 
saire pour  un  pouding  ;  on  y  fait  dissou- 
dre ce  qu'il  faut  de  sel ,  et  Ton  y  mêle  peu 
à  peu  la  farine  de  maïs,  que  l'on  agite 
avec  une  cuiller  de  bdis,  dés  que  l'eau  est 
chaude  et  commence  à  bouillir.  On  ne 
fait  couler  successivement  dans  Peau 
qu'une  petite  quantité  de  farine  â  la  fois, 
et  â  travers  les  doigts  de  la  main  gauche, 
tandis  que,  de  la  droite,  on  imprime  à 
l'eau  un  mouvement  précipité,  pour  que 
la  farine  s'y  mêle  complètement  et  pour 
l'empêcher  de  se  former  en  grumeaux. 
Au  commencement  de  la  caisson,  il  faut 
introduire  la  farine  avec  beaucoup  de 
lenteur,  afin  '(|ue  la  masse  ne  soit  pas  plus 
épaisse  qne  dé  la  soupe  de  gruau  d'avoioe. 
L^addîtion  dn  surplus  de  farine  néces- 
saire^ ^ordonner  l'épaisseur  conyenaUe 
«a  i>oudilig  demande  à  étire  rectilée  au 
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ÉifAas  (Ttine  demi-heure,  pendant  la- 
qoielle  il  faut  tenir  sans  cesse  la  masse  en 
mouTcipcnt  et  en  dhullition.  On  s'assure 
silepdilding  a  TepaLsseur  conTfnable  en 
«D/on<^nt'  la  cniUer  de  boi^  au  milieu  de 
la  masse;  si  elle  n^y  demeure  pas  debout, 
iliaot  encore  j  ajouter  de  la  farine  j 
Bais,  dans  le  cas  contraire,  le  pouding  est 
eeqaHl  doit  être,  et  il  ne  fant  plus  de  fa- 
nae.  Il  n'en  Yaudra  que  mieux  si  on  le 
bisK  coire  trois  quarts  d'hetire  ou  une 
heure  entière,  au  lieu  d'une  demi-4ieure. 
Ce  pouding  te  manf;e  de  plnsiettrs  ma- 
aières  :  peadant  qu^il  est  encore  chaud, 
'•aeomet  des  cuillerées  danb  du  la«t,«t 
oo  les  mange  avec  la  cuiller  au  lieu  de 
ptin.  » 

Les  Amtfricaîns  en  forment  une  iorte  de 
galette  perc^  au  centre  ;  ils  mettent  dans 
eett«c«rité,  un  aaorceau  de  beurre  et  de  la 
0peaouade  ou  de  la  nWlaste}  la  chaleur  du 
pooding  fait  Ibndre  le  beurra  qui ,  ayec  le 
sacre  liquide,,  forme  une  sauce  dans  k- 
qaelle  on  trempe  chaque  boach^  On  a 
le  soin  de  prendre  toujours  a  la  ciroonf^- 
renco ,  de  manière  à  ménager  k  centre 
jnsqn'à  la  fin  du  repas ,  qui ,  le  plus  ordi- 
nairement ,  ne  se  compose  pas  d'autre 
cbofe. 

Mous  termineront  oetta  énumëfation 
des  préparations  alîmentairèt  du  maïs 
par  l'une  des  plus  intéressantes  :  nous  rou- 
lons parler  du  sampé  Nous  la  devons  aux 
uavages  de  l'Amérique  méridionale.  Elle 
eirecetaTaiktigo,  qu'on  l'obtient  dîrec- 
temeal,  c'est  àr dire  saas  avoir  recouas  à  la 
BioQt»ra«  Cette. circonstance  est  très  im- 
partante pour  lès  paji  où  les  mouliiia  ne 
mot  pas  communs ,  et  où,  d'ailleurs/  ils 
^t  d'autres  destinations. 

SâM».  Pour  faire  le  gûn^p,  os  verse  sur 
da  mais  une  lesstVe  cbaude  de  cendre  de 
beis  ;  on  laisse  en  eontact  pendant  dix  à 
domehenra;  après  ce  temps^  on  agitepotir 
faciliter  la  :  séparation  de  l'^arveloppe  du 
grain  ;  eUe  ne  tarée  paàâ  s'élever  à  la  siAr- 
fiice  du  liquide ,  on  la  sépare  par  la  'dé* 
caatation^  puis  on  ajoute  de  nottvelte 
eau,  et  on  procède  è  la  cuisson  des  grains 
renés  M  fottd  du  va^a  :  ib  ne  tardent 


pas  à  sp  grtilflcr  et  u  crever;  leur  savciir' 
e^  alors  douce  et  agréanlc.  On  eu  prépare 
des  potage^  au  lait  et  au  bouillon  ,  qui  ont 
beaucoup  d''analogic  avec  ceux  du  riz ,  et 
qui  sont  m^me  plus  savoureux. 

Si  Pobservalioii  suivante,  que  nous  em- 
pruntons au  mémoire  de  M.  Ducbesne,  est 
vraie,  l'usage  du  maïs,  comme  substance 
aKaientaire,  aurait  un  avantage  bien  pré- 
cieux, surtout  pour  les  malheureux  que 
Ton  est  obîigé  de  renfermer  dans  les  mai- 
sons pcnitcnliaires.  «  Tes  quakers,  »  dit  cet 
auteur,»  qui  administrent,  aux  États-tJni<; 
les  maisons  de  force  où  l'on  détieiit  Tel 
criminels,  les  nourrissent  exclusivement 
de  farine  de  maïs  bouillie  et  cuite  à  l'eau 
avec  de  la  mélasse.  »  Ces  criminels, lors- 
qu'ils se  conduisent  bien ,  peuvent  être 
rendus  è  la  société,  ce  qui  arrive  assez 
souvent,  et  l'on  n'a  jamais  eu  d'exemple 
qu'un  de  ces  hommes  réhabilités  ait  été 
repris  une  deuxième  fois  de  justice.  Les 
directeurs  de  ces  établissements  sont  assex 
modestes  pour  attribuer  une  partie  de 
leur  succès  a  cette  nourriture ,  dont  Ils  re- 
gardent l'asage  comme  calmant  et  adou- 
cissant. U  est  vrai  de  dire,  cependant/ 
que  l'isolement  et  le  silence  auxquels  sont 
soumfe  lés  pénitentiaires  sont  de  puis- 
sants auxiliaires. 

Cette  expérience  heureuse  et  journa- 
lière, frite  dans  tonte  l'étendued'un  grand' 
pays,  prouve  en  faveur  de  Fopinion  d<^è 
émise,  de  l'influence  de  la  nourriture  sur 
les  humeurs,  les  habitudes,  les  caractères, 
et  conséquemment  lés  mœurs  des  penj^es. 

Le  maïs  n'est  pas  seulement  employé 
comme  aliment;  il  sert,  en  outre ,  k  com- 
poser certaines  boissons,  dcmt  la  dénomi-^ 
nation  et  la  composition  varient  suivant 
les  pays,  mais  qui,  cependant,  se  rap- 
prochent toujours  plus  ou  nfoins  de  la 
bière.  C'est  ainsi  qu'en  Améi^jqne  elle 
porte  le  nom  dé  ckichu,  chiaour,  ctusi-' 
bry:  au  Pérou ,  celui  ^aznà  ou  tara,  C«a 
peuples  en  faisaient  un  tel  abus  dans  les 
jours  d'allégresse  publique,  que  les  Incas 
durent ,  p6àr  en  anéantir  Fnsage,  fairb' 
de  son  abstiBonoe  un  article  de  religion.  -^ 

BfÉM  M  KAI9.  IHters  essais  ont  ké 
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tentes  CD  France  pour  préparer  cette  bob- 
son  ;  mais  on  a  remarque  que  la  germina- 
tion de  ce  grain  sVfiectuait  plus  diificile- 
ment  que  celle  de  Torge ,  qu'il  absorbait 
plus  d'eau,  et  que  sa  dessiccation  en  deve- 
nait plus  difficile.  La  germination  ayant 
pour  effet  de  développer  le  principe  sucre 
nécessaire  a  Talcoolisation ,  cette  bière 
était  plus  faible,  sous  ce  rapport ,  que 
celle  produite  par  Torge ,  et  elle  se  con« 
servait  aussi  plus  diiEcilement.  Toutefois, 
M.  François  de  Meufcbâteau,  voulant  sur- 
monter ces  difficultés,  a  imaginé,  pour 
opérer  une  germination  plus  complète  du 
maiâ,  le  procédé  suivant  :  on  prend ,  d^u  - 
prés  ce  savant,  du  grain  de  Tannée  précé- 
denjte ,  on  le  sème  dans  un  sillon  Men  ré- 
gulier et  creusé  de  i  ou  3  poucesj  on 
ravale  la  terre  avec  précaution,  et  on  aban- 
donne jusqu^à  ce  quVn  voie  les  feuilles  sé-^ 
minales  poin tôlier  â  la  siirfaçe  du  sel,  ce 
quia  lieu  après  dix  ou  quinze  jours,  sui- 
Tant  la  saison.  On  isole  la  partie  ense- 
mencée au  moyen  dW  trait  de  bâche 
pratiqué  autour,  puis  on  enlève  par  por«- 
tions»  et  on  sépare  les  grains  germes  de  la 
terre  qui  les  environne,  et  qui  est  r^ tsaue 
'  dans  les  radicules.  Pour  faciliter  ce  dé- 
part, on  plonfce  par  parties  dans  Teau, 
et  Ton  fait  immédiatement  sécher,  soit  au 
four,  soit  ao  soleil ,  soit  â  la  tourailk , 
Iprsqu^on  ^ère  dans  une  brasserie.  Ce 
mode  de  procéder,  pour  convertir  le  maïs 
en  drèche,  est  un  peu  long  et  embarrM' 
sant;  mais  il  est  indi^Knsabie  pourobte^ 
nir  de  bonne  bière  de  maïs  :  la  conversion 
de  celle-ci  en  eati  de  vie  oa  en  vinaigre 
est  aussi  pins  facile.   Nous  renvoyons, 
ponr  la  cuitf  ^^^  Topération ,  lorsque  nous 
ferons  Fhistoire  de  Torge  et  de  Iei  bière. 

L'utilité  du  maïs  ne  se  borne  pas^  à  la 
nourriture  de  Thomme  ;  presque  tous  les 
animaux  en  sont  très  friands  :  les  singes, 
par  exemple ,  se  laissent  prendre  et  mémo 
.  tuer^  plutôt  que  d'abandonner  le  maïs 
qu^ils  ont  dérobé.  Les  volailles  mangent 
ausu  ses  grains  ayee  avidité;  elles  leur 
communiquent  un  fumet  que  les  gour- 
mets saiDppt  très  Inen  distinguer* 
Le  maïs  est,  d«  Wi»  Im  swotdtmikd^ 


café,  celui  qui  mérite  la  préférence  ;  oa  U 
âoumet,  à  cet  effet,  à  une  torr^action 
bien  ménagée. 

On-  nomme  atextili  ou  ttèna  une  bots- 
son  faite  par  Tinfusion  du  maïs  torréfié  et 
de  cacao. 

Les  épis  de  maïs*  lorsqu'ils  ne  sont  en* 
oore  qne  de  la  grosseur  du  petit  doigt  ^ 
sont  confits  au  vinaigre  à  la  nnanière  des 
cprnicbons  ,  et  servis  comme  hors^'osor 
VTC.  Plus  tard,  lorstfue  les  grains  sont 
asse^gros,  et  qu'ils  laissent  échopper  par 
la  pres^^  un^uc laiteux  assez  abondant^ 
on  en  opère  la  récoUe  et  on  les  fiiit  euire 
à  la  manière  des  petits  pois.  Ce  me^  est 
très  recherché  en  Pensylvanie ,  et  on  y 
cultive,  à  cet  effet  i  de  préférence ,  la  va- 
riété dite  maU  doux, 

La  conservation  du  grain  de  maïs  estasses 
facile  ;  elle  ne  diffère  pas  sensiblement  de 
cdle  du  bléy  seulement  elle  nécessite  une 
dessiccation  plus  complète.  On  doit  le  ga- 
rantir, à  l'exemple  du  blé,  de  Tatteinte 
des  animaux  rongeurs,  de  Valante,  du 
ckarmiçon  et  de  la  fausse  teigne.  Le  moyen 
le^lus  simple  et  le  plus  oi&cace  consisté 
dans  la  ventilation  et  l'agitation  simul- 
tanées. 

Histoire  chimique.  Le  maïs,  comme 
nous  avons  déjà  eu  occasion  de  le  dire , 
ne  contient  pas  de  gluten,  cet  agent 
principal  d'une  bonne  panification.  Sou- 
mis i  l'analyse,  il  fournit  un  principe 
particulier  que  Joka  Gorham  a  nommé 
zeine.  Cette  '  scd)stsnce  semble  y  jouer 
le  même  rôle  que  rhontéinèg  dans  l'orge , 
on  l'obtient  en  Cnsant  digérer  de  kr  UritÈt 
devais  dans  de  Palooo)  chatid^  filtrant  H 
évaporant  jusqu'à  siccité.  Pour  l'obtenir 
pure,  on  la  dissout  de  nouveau  dans  k 
même  Téhieule.  Elle  jouit  des  propriéléf 
suivanteet  elle  est  molle,  élastique,  insi- 
pide, plus  pesante  que  l'eau  ^  projetée  sur 
des  charbons,  die  se  gonfle^  brunit,  et  ré- 
pand  uneedeur  de  pain  brûlé;  elle  ne  pa- 
rait pàsf  être  azotée,  aussi  est-elle  peu 
digestible,  bien  qu'assez  savoureuse  ;  aUe 
est  soluble  dans  l'alcool,  Véther  et  les 
Ihuiles  volatiles,  en  partie  seulement 
àém  les    acide»;   eafia  dit   est  in- 
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flasBiftble  et  composée  d'oxygène,  d'bj- 
drof^e  et  de  cu^one.    . 

La  semence  de  maïs  desséchée  à  l'air 
cooticnt,  sniTant  Jolin  Gorbam^  zcîne,  3  ; 
matière  extracttve,  0,8^  sacra,  i,45; 
fomme»  1,75;  amidon,  77  ;  épèderme  ou 
fibres  Ugneoses,  &;  albnmiiH,  s5;  carbo- 
nate, phosfduite  et  snl£ate  de  tkam  et 
perte,  i5$eaa,9. 

.  Enfin  on  doit  au  même    chimiste  les 
denx  mialjTvee  comparatÎTtes  soÎTantes  •: 

Maïs  à  VéiSLl  frais.  —  Maïs  sec. 

^n-     •   •   • 9»«> 

Fécule  amjlacée 77,0     '  84,599 

"Zcinc 3,0  3,596 

Albumine s,5  3,747 

Matière  goromense.  .   .   •  i,45  î>92s 

Sacre  . 1,75  1,693 

Principe    extractif  .   .   .  *o,8  879 
Enreloppes  et  matière  li- 
gneuse ...   1    ...   .  3,0  3,298 
Phosphate ,  carbonate , 
sulfate  de  chaux  et  perle.  i,5    ^      i,648 
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100,00    99,980 

Il  existe  on  asses  iprand  nombre  d'espè- 
ces et  de  rariiétés  de  roaJis  y  naguère  encore 
«Mes  étaient  rangées  asse^  arbitrairement, 
lorsque  M.  Bonafpas,  directeur  du  Jardin 
des  Plantes,  de  Turin,  frappé  de  rinva- 
mbilité  de  couleur  •  qui  distingue  Us 
f^ui^  de  cette j;raminée,  en  a  formé  trois 
sections  qui  sont  :  jm  les  variétés  h 
grains  jaunes  ;  so  les  variétés  à  grains 
hlanès  iZff.  Uâ  variéfé^  à  grfdns  routes. 

ik.  Kariétés  à  grains  jaunes, 

1;  Mai»  d'été  y  mais  ^aoéiy  connus, 
en  PiiésDoat ,  sous  b  mnm  de  meUa  ostsnga 
«n  ii^fojtz,  dérhré,  dit  l'antenr  de  la 
Sjrmonjrmie,^  00 que  cette yariété,  brplus 
ftfnéralemesit  cultivée  en  ItaUe ,  7  Tient 
à  mniurité  dans  lé  mois  d'août  ;  la.  durée 
ordnnîre  desa  Tentation  est  de  qn»àre 


»•.  Mais  tPaaùmum  où  nuOs  tardifs 
connu  des  coltivaleurspîteontais  aous  le 
nom  de-  lismUanwenietigay  puroe  -  qn'on  le 
récolte  dans  r«rnire-saûon  ;  semécepén* 


dant  en  même  temps  que  le  pfécé<lent , 
il  ne  mûrit  qu'environ  quinze  jours  plus 
tard. 

80,  Maïs  quarantaine  if  mûrit  en  qua- 
rante jours,  dans  les  conditions  les  plus 
favorables  à  sa  culture;  la  durée  ordi- 
naire de  SA  végétation  est  d'environ  trois 
mois  ;  son  grain  est  plus  petit  que  celui 
des  variétés  précédentes. 
,^  4o.  Mais  de  Pensyhanie*  cette  variété 
intéressante,  mais  un  peu  tardive ,.  cul- 
tivée primitivement  au  Jardin  dii  Roi,  fut 
envoyée  par  A.  Thonin ,  dans  les  diverses 
parties  de  l'Europe  méridionale ,  pour  y 
être  propagée  5  elle  est  tellement  produc- 
tive, qu'on  peut  compter  souvent  dîxi 
quinze  épis  sur  un  seul  pied  j  beaucoup 
plus  tardive  que  les  variétés  précédentes, 
lors  de  son  introduction  en  Piémont  ;  eDe 
s'est  acdimatéèet  n'offre  plus  maintenant 
qu'un  retard  de  douze  à  quinze  jours,  stïr 
la  variété  no  i*'. 

60.  Mois  des  Canaries  %  la  durée  de  sa 
végétation  est  dé  quatre  mois  et  demi. 

60.  Mius  des  Landes  j  plus  lourd  que 
la  variété  qui  précède  ;  la  durée  de  sa 
végétation  est  de  quatre  mois. 

70.  Mais  de  Qrèce  ;  introduit  en  Pié- 
mont par  Giobert,  son  graiin  est  assez 
lourd  et  bien  nourri. 

8ft.  MaXs  h  épi  renflé;  peu  productif;  la 
durée  de  sa  végétation  est  de  quatre  mois. 

90.  Mats  d'Espagne  ;  encore  moins  pro- 
ductif ^ne  le  précédent;  i^  végétation 
assez  lente  dure  quatre  mois. 

io<».  Meus  cinquantaih  ;  son  grain  est 
mieux  nourri  et  plus  lourd  que  celui  du 
n*  i«t,  ou  d'août  ;  sa  maturité  est  aussi 
plus  hâtive. 

1 1».  Mais  nain,  ou  à  poulet;  il  est  très 
remarquable  par  son  petit  volume;  il 
crott  et  mûrit  en  moins  de  trois  mois,  ce 
qui  le  fait  rechercher  dans  les  contrées  à 
été*  Court ,  et  dans  les  pajs  sujets  aux  sé*- 
chcrèsses  ;  J>récocc. 

B.  Fûriétés  à  grains  blancs,  , 

I  »*.  Jlfàls  d^aùtàmne  h  gredns  blancs  ;  il 
mfirit  qnelc^ues  jours  après  k  Variété  lio  s; 
ainsi  que  les  antres  maïs  blaacs ,  il  parait 
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mîeuii;  s^accommoder  des  terres  huroUes 
'^ue  les  yariétài  a  graias  colores. 

i3o.  Maïs  de  Gua^cOy  de  la  province  de 
ce  nom,  au  Chili;  il  est  un  peu  plus  pro- 
ductif que  la  Tariét^  n<>  a,  mais  plu3  tar- 
difque  celle  n»  i**". 

^4o.  Maïs  de  f^irginie;  cette  variété'  a 
été  introduite  assez  récemment  en  Eu- 
rope; elle  a  beaucoup  d^analogie  ayec  le 
maïs  jaune  de  Pensylvanie,  elle  est  très 
|»roductiTe  ;  sa  vëgétalion*  s'opère  en  qua- 
tre mois. 

i5<>.  Mats  deQuillota,  de  la  province 
de  ce  nom,  au  Chili ,  où  on  la  cultive  ;  la 
durée  de  sa  végétation  dépasse  cinq 
mois. 

,  i6o.  Maïs  h  rajle  rouge  (zea  erythro- 
lepis  );  elle  est  signalée  par  Pauteur  de  la 
^Synonymie,  comme  une  espèce  distincte; 
son  groin  est  tendre  ;  sa  farine  égale  celle 
^^y  plus  beau  froment  ;  sa  végétation  est 
de  quatre  mois  environ. 
^  J70.  Maïs  il  bouquet  ou  hjaisceau  \  les 
nœuds  supérieurs  des  ^iges  se  trouvent 
.  assez  rapprochés ,  pour  que  les  épû^  qui 
naissent  à  Tâisselle  des  feuilles  offrent, 
par  leur  assemblage,  Fasp^t  d'un  bou- 
,quetj^  son  épi  seulement  arrive  le  plus  or- 
.dinaicemeût  à  maturité  ;  sa  végétation  est 
de  cinq  mois  environ. 
.  .i8o.  Maîis  ridé;  cette  variété  est. assez 
productive,  sa  végétation  s'*efl[ectue  géné- 
ralement en  cinq  mois  au  moins. 

190.  Mais  liérissé  {zea  liirta)  ;  som  grain 
est  lourd  et  bien  nourri ,  sa  végétation  est 
aussi  assez  lente. 

.  iOo«  Mais  curagua{zeacuragua)',  son 
^ain  est  assez  lourd,  et  sa  végétation 
n^exige  pas  moins  de  cinq  mois. 

Q.  yariétés  a  grains  rouges, 

,  iio«  Mais  rouge  \  cette  variété ,  ainsi 
guWe  autre  sous* variété  qui«  à  la  couleur 
près  y  se  confond  avec  le  maïs  à  poolet , 
•ont.  Tune  et  Tautre,  très  robustes  et  mû- 
rissent facilement  dans  les  climats  tem- 
péra. 

sa«.  Mais  panaché  i  son  graisestpeu 
nooni,  et  partant  assez  léger  5  il  est  >â- 


^. 


FROMENT  01»  blé  par  excèUence, 
fruit  du  tritiefîtn  hiàemum,  L.  ;  fi- 
mille  des  Gramiii^ées ,  '-^ ,  ■ 

Le  froment  n^est  pas  i^ement  le  gome 
le  plus  iotércssnnt  de  la  famille  des  fra* 
mraées ,  c'est  inceatestableraent  le  frmt 
le  plus  utile  ;  ta  farine  est  la  plus  abon- 
dante en  principes  nutritifs,  la  plus  riche 
en  gluten  f  et  celLs  qui  fournit  consé- 
quemment  le  meilleur  pain  j  On  le  croît 
originalité  de  la  fcrse. 

MM.  Michaux  et  Olivier,  pendant  un 
long  séjour  qu'ils  firent  dans  ce  pays,  ont 
en  eHet  recueilli  sur  une   montagne,  à 
quehiues  lieues  d'Uamadan ,  Tcspèce  de 
froment  sauvage  connu  sous  le  nom  d'ë- 
peautrc,  tritîcum  spelta.  Cette  précieuse 
céréale   est   maintenant    cultivée    dans 
presque    toutes  les  contrées   civilisées  ; 
quelques  philosophes  pensent  métnc,  tant 
son  influence  est  grande*,  qû'oq  Lui  doit 
les  progrès  de  la  civiIisatiofi..Ën  eflet, 
dit  M.  Borjt  Saint- Vincent  (  Dictionnaire 
classiqu»  d'histoire  naturelle  ) ,  tant  que 
les  peuples  trouvent  dans  les  fruits  de  la 
terre  de  quoi  satisfltl'é  lelirs  besoins,  kur 
intelligence'- reet^  en^urdie,  et  les  arts 
restient  ddnk  Penfance  ;  mats,  dès  que  les 
fruits  sauvages  ne  suffisent  plue  â  rhom- 
me ,  ses  facnitétf  intellectuelles  se  déve- 
loppent, pour   trouver  les  moyens  de 
satisfaire  ses  besoins  ;  et  dès  lors,  on  Toit 
les  arts  se  créer  en  quelque  sorte  et  se 
perfectionner  rapidement; 

Le  froment  était  connu  des  anciens,  ils 
avaient,  comme  nous,  deux  eqpècçs  prin** 
cipales  :  celle  à  épi  glabre ,  et  celle  â  épi 
barbu*  Plhus  signale  ceux  d'Italie  comme 
étant  les  pluslourds;l'e8pèoe  n,omxKkiùsUigo 
étaitan  premier  rang,puis  ensuite  venaient 
ceux  de  France.  Les  Grecs  ^  soirant  le 
même  auteur^  ingeaienl  de  la  bonté  du 
blé  par  la  grosseur  et  la  longueur  de  son 
chaume  ;  ils  semaient  leurs  blés  les  miaiz 
nourris  dans  les  terrains  gras;  cette  cir^ 
constance  a  été  très  henreûsement  expri- 
mée dans  les  vers  suivants  : 

'  DMlilés  etda  fÎpqaeBt  Ift  pUata  TÎgMWMe 
,  £xigt  d'na  f««d«  «m  \k  Um  Uidomm^.^ 
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Le  bH  esty  s^s  contredit,  run  des  pro- 
duits les  plus  intéressants  de  la  France  ; 
oopeotmâme  dire  qn^il  forme  sa  plus 
glande  riclwMc  ;  car  c^est  lui  qui  sert, 
.  pour  ainsi  dire,  do  type  à  la  yaleur  des 
autres  deiir<^  ;  il  rosultc»  d^one  statisti- 
qoe  rëceni€ ,  que^-  wir  4g»863,6o9  hectares 
de  proprie't^s  imposables  en  FrantHS, 
15,550,169  hodarea  «QBt  consacres  à  sa 
coltare  seulement.  Ia  rëcoUe  ordinaire 
estëralu^  à  1 90,000,000  d'heetolitlvs,  une 
récolte  abondante  tVl^e  à  180.000,000 
d'bect. ,  et  enfin  une  récolte  minime  ou 
disetteuse  n'atteint  souvent  pas4o,ooo^ooo. 
U  est  ërident  d'après  ces  faits  incontes- 
tables ,  et  eu  ^gard  anx  importations  et 
exportadoDs  qui  se  balancent  à  peu  prés, 
qoe  les  hauts  et  les  bas  prix  du  blé  yarîent 
soitant  une  production  en  ptus  oh  en 
BK»ins  de  60^000,000  d'bect.  En  estimant 
celte  mesure  au  prix  moyen  de  ai  fr. ,  la 
récolte  ordinaire  peut  être  évalnée  i  la 
■  somme  de  a,64o,ooo  de  £r.  La  consomma- 
tion journalière  en  France  est  estimée  a 
1,677  tonneaux  on  33,5oo  kil.  ;  ce  qui 
,  fait  comme  on  voit,  environ  i  kilogramme 
00  a  Ut.  par  individu. 

On  a  calculé  qu'un   kilogramme   ou 

1,000  graDones  de  bon  blé  est  farmé  d'en- 

.  ?iron  ao,ooo  grains,  le  gramme  corres- 

pondani  à.  19  gcains  envirrai  ancien  poids. 

On  peut  en  c<m€lure  qae.le  grain  de  fro* 

ment  a  servi  de  type  pour  désigner  le 

grain  (poids)  ;  car»  ainsi  qu'on  le  voit ,  sa 

pesanteur  est  i  très  peu  pris  la  même. 

Cette  circonejtance  prouve  enoore  en  £s- 

veor  de  Topinion  qni  a  été  émise  sur,  son 

infUence  civilisa  triée.  C'était  pent-êtrele 

seul  cas  où  l'on  en  l^iiafit  usage,  dans  Fêta  t 

où  la  nature  nous  l'offre  ;  a'il  a  perdu  cet 

aivantage,  il  en  a  acquit  bien  d'autret; 

car  la  variété  de  aesprodmts  est  imnMnse. 

Les  arts  du.  boulai^ger,  du  pâtissier,  du 

▼ermicdlier  sont  fondés  .sui^  les  diverses 

.  trmafbrmations  qu'on  lui  fidt  subir  pour 

f  Je  faire  entrer  dans  l'usage  alimentaire. 

'Ceux  de  l'amidonnier»  du  distillateur  de 

graînsy  lai  doivent  aussi  leur  importance. 

'L'organisation  du  blé  offre  une  particu- 


soin  que  h  pâture  a  pris  de  fiu^iliter  jon 
développement  et  sa  reproduction ,  seul 
en  eflet  ,,ou  presque  aeid  parmi  les  antres 
plantes  (Torge  et  le  se%le  seat  dans  le 
même  cas  )  ^  il  a  trois  radicules. 

Un  grain  de  blé  conOé  k  la  terre  donne 
généralement  naissance  a  trois  ou  quatre 
tiges  ;  chacune  porte  un  épi  qui  se  com- 
pose d'environ  4o  ou  5o  grains.  «  Consi- 
déré sous  le  rapport  de  lafécondit<«,  le 
froment  est,  comme  on  le  voit,  encore 
très  remarquable.  On  raj^orte  que  le 
receveur  des  revenus  de  Tempereur  Au* 
guste  lui  em«oya  de  J^saeium,  en  Afri- 
que ,  territoire  renommé  pour  la  fertilité 
de  ses  blés ,  un  épi  de  froiçent  qui  portait 
quatre  cenU  graina.CM;doB€aveo  raison 
que  Ion  n  dit  en  parlant  de  sa  fécondité  : 

Enfante  d'un  même  gtmin,  ifia.  milU  grainj  mùrinpnt  • 

La  récolte  du  hU  où  moisson  était,  clièx 
les  anoiens ,  précédée  de  fêtes  et  de  cé- 
rémonies; ellea  consittaieut  en  sacrifices 
H  en  UbaUena.  La  Céte  des  ahetvalta  à 
Rome  consistait  à  faire  trois:  fois  le  tour 
du  domaine  de  la  république ,  en  faisant 
des  invocations.  Lat<pro^e9ii»n-à6n  roga- 
tions, daDSi4e»temp^  plus  modemeay  sem- 
ble avoir  une  origine  aèmbkble.  La  Ht6ktt 
du  blé  intéreese  si  vivement  le  cultiva- 
teur quey  bien  que  le  ^vail  en  soit  très 
pénible ,  il  tt^y  livre  cependant  aveo  joie. 
C'est  la  garantie  de  son  existence,  fes- 
poir  d'un  meilleur  avenir,  la  fin  de  ses 
travmix. 

Rouither,  danè  son  Poéime  dêi  méU^ 
a  peint  cette  époque  aveo  tant  de  vérité, 
que  nous  ne  pouvons  résister  â  l«l  im- 
pruniter  la  description  suivante  : 

Le  jour  BMart,  fl  renaît  k  Okudne  k  U  nuhi , 
'  'Ecd^acmWtdinuoiuAgayatttlenrclieBiin, 
IiM«BaiaMMm«»,«BfiNife,ttTaMetit<laM  Uplabe; 
L*ép(,  qn*an  de«»  a^jr,  ««  gai  <b  im  balaie^ 
Conrbe,  nmie  at  ttik^ty  «t  courba  at  ronla  aaooiv, 
>  Promet  à  lenn  trcranx  aa  cbeTalora  <l*or; 
Ca  salaire  promb  att&mma  lanr  conraga, 
£1  cbaona,  t0«t  maûm^  a^abisâoBâo  à  rovrrag*. 

Pour  ^tre  eniployé  dans  les  usages^o- 
mestiqu^i  leblé  doitêtre  isolé  du  chaume 


larité  très  ramairquable/et  qui  prouv^Jiai  ou  de  la  paille.  Çstte  of|érK|îoi^  ^'e^^He 
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"guit  ik  Taide  du  fic^tit,  soit  en  faisant  foa- 
1er  le»  gerbes  sons  les  pieds  des  hommes 
ou  dei  Hnimaux.  Toute  simple  que  soit  sa 
description ,  elle  offrirait  trop  peu  de 
charme  on  style  prosaïque  pour  que  nous 
ne  noos  eiÉipressionfl  pas  d^empmnter  en- 
core an  même  auteur  son  style  harmo- 
nieux et  figuré  : 

Crp^adaatf  anx  pUoirt  de  ce*  f<l«s  nutii|n«a 
Où  cbacoOf  de  Céii«|  entonnait  les  canUqaes, 
Saccadent  maintenant  de  pénibles  travaux. 
'    Sorrépaisseur  d*nn  Ht  tortaé  d'épia  nouToacuc, 
Le  bmynriliatt tombe etretombe e*  cadencei 

/-    ^  -frappe  1m  tnyaos  durg^  de  Febondanoe, 
litê  icraae,  ,et  dana  Tair,  au  lotp  oonfiMémenC, 
Fait  YoUiger  la  balle  et  jaillir  le  fromenlt 
De  la  paille  milie  ài  ta  pouuiire  impure».- 

'     L«  frotÉcatf  dana  le  crtUeTen  lonraoyant  s*épvre. 


La  réduction  du  hlé  en  farine  s'^eflectue 
p4r  UBr  procédé  teUement  simple  quUl  n^a 
éprouvé  depuis   un  lerops  immémorial 
.presque  aucune  reodificatîioB  essentielle. 
Les  sftuks  amélioratioiid  obtenues  consis- 
tent datiala  célérité  aVeo  laquelle  on  oB- 
:  tkn  t  maintenant  la  farine  pure«  pnTée  te  • 
talemen^de  la  partie  ûorticaledu  grain. 
Pline  atlribueà.Nnmarla  première  idée 
'4etU  cuisson  delà  farine;  il  consacra  cette 
heUd^euseinnoyation,  qui  rendait  la  diges 
•iton':du  griiin  ];dus=  facile,  eu  en  faisante 
rhrtikler  dsaxB  les  eaorifioes.  GriUé  et  broyé 
-pat*  des  esolares,  le  blé  était  rédsit  en  fa- 
.  rine;  XHÛSyparraddttion  d'*eaa,  on  en  for^ 
mait  une  sorte  de  bouillie  ou  broactckir, 
.qui  faisi^t  la  base  de  la  nourriture  des 
Romains,  d^où  levr  est  Tenu  le  nom  de 
pmltiphagi,  mangeurs  de  bovillie,  quHlsl 
araient  encore  du  tempe  de  Mine.  Ginqiie 
soldat  portait  en  ,campagpe  im  petit  sao 
de  farine  qui,  s^il rendait ;?on  bagage  plua 
,lionir49  assurait  aamiHDS  sa  aubsistatice 
pendant  les  longues  niscl^[^bes,' 

La  farine,  knôlée  à  Peau',  au  sel  et  au  le- 
yain ,  dans  des  proporL^pAS  conyenables , 
pétri»  Cprtement -et  abandonnée  pour  fa- 
Toriser  la  réaction  des  principes,  mise  en- 
Ktfite  an  four,  eonstiiàelë^àin.  loo  iiv. 
dëfcfHti^  àb86rbetft«*  llr.  à*éan;  étfour- 
niiMnt  1 49  fitr.  de^  {tain  .^    '  ' 


Du  pain  et  de  saffébritation . 

Le  pain  est  bien  certainement  la  prépa- 
ration alimentaire  la  plus  utile  et  la  pins 
généralement  connue.  Il  fait  la  base  de  la 
nourriture  des  peu|[»lds  oiTiHsés.  On  n^est 
pas  d^accord  sur  IWigioe  de  sa  fabrica- 
tion ;  elle  est  toutefois  asset  ancienne,  car 
elle  étaitoonnuedea  Hébreux.  SiFoo  en 
croit  Moïse,  leur  légbktenr  et  leur  histo- 
rien, ils  abandonnèrent  si  précipitamment 
FEgypte',  qu'ils  n'eurent  pas  même  le 
temps  de  ntettre  le  leyain  dans  là  pftte. 
L'usage  du  pain  s'est  répandu  en  Europe, 
et  notamment  dana  laGnule  et  les  colo- 
nies romaines  après  la  prise  de  Car^g<e< 

Bien  qu'on  don^e  le  nom  de  pain  ^  des 
mâangcs  de  fariqes  et  d'antres  substinees 
■nutritiTes  pétries  ensemble  et  soumises  à 
Ut  ocdsson,  cette  déoominsrtion  doit  être 
r^errée  au  m^nge  de  farine  et  de  le- 
Vain.  Le  succès  d'une  bonne  panification 
dépend  easentieHement  de  la  <pialtté  de 
ces  denx  substances  ;  nous  indiquerons 
pAus  Iqin  les  conditions  farorables  que 
doit  réunir  la  farine  ;  quant  an  letain,  il 
doit  être  aussi  récent  qnc  possible,  et 
exempt  d'acidité  (i  ).'  Pour  r^inir  ces  con- 
ditions, on  réserre  nae  certaine  quantité 
deiapâtedsM.rmi  des  coins  du  pétrin; 
le  plus  ordinairement  rile  se  eoînpose  des 
ratissures  deaes  parois,' qn\m  a  renforcées 
areo  un  pea  de  farine  Ht  d^ean  fW>ide;  il 
forme  ainsi  une  massa  assez  ferme  qu'on 
reeen?  ^  de  toile  ;  «s'est  le  ht^aifi  chef. 

Quelqveslieures  avant  ^  préparer  la 
pAte,  on  prend  ee  levain;  on  le  défaié dans 
une  certaine  quantité  d'eau  chande  en 
htrér,  froide  en  été.Ob  arjonte  <ie  ta  farine 
el>onfbrm«da  tont  une  pâte  f^nne,  bien 
travaillée,  que  ron,plact  à  l'une  ^aa  «stré- 
mités  do  pétrin,  eniittendant  le  Amment 
deji^en  eeryir/c'-éit  U  ievain»-  Datia  les 
grandes  vllJMs ,  cémnie  on  ftitgénérak- 
meat  tMagedWpain  inohis  mat  et  pins 
léger  que  dans  les  campâmes,  on  ajooie 
BU  ittâangedèftirittè,  dVâu  etde^aè^,'  delà 

▼ienx  ceUt  accteo^e,  et  desse  lieu  k  on  puo  jnamt  aipc' 

ht.         ..'-'■'•'..- 
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lerÛM  de  bi^  conTcnablemeiit  prépa- 
rée (i).  Cette  addition  actiTe  la  fer- 
mentation et  farorise  le  développement 
d'une  plut  fp^ode  quantité  de  gaz  acide 
carboniqne  et  d'alcool,  qui,  cherchant  à 
t'écliapper,  toolè?  ent  la  masse,  la  divisent, 
diminuent  sa  densité  et  la  rendent  consë- 
quemment  plus  légère.  Cette  action  est 
poissamment  faTorisée  par  le  pétriuage , 
opération  d'une  nécessité  absolue  pour  le 
«uccès  d'âne  bonne  panification  \  quoique 
naple  en  apparence,  elle  est  cependant 
tssex  compliquée^  et  prend  les  noms  de 
fmû  on  de  basùnage.  La  masse,  après 
SToirété  abandonnée  i  elie-méme,  est  di- 
visée par  portions  plus  ou  moins  petites  ; 
puis  plac^  momentanément  dans  des  cor- 
beilles ou  vannetons  garnis  intérieurement 
<le  toile,  puis  enfin  renversée  sur  la  pelle 
et  iotrodoite  an  four. 

La  composition  organique  de  la  farine 
et  de  Tamidon,  qui  en  fait  la  base,  étant 
maintenant  bien  connue,  nous  allons  don- 
ner Tensemble  des  phénomènes  chimi- 
ques ou  la  théorie  de  la  panification. 

On  doit  considérer,  dit(f .  Girardin  dans 
sa  Chimie  élémentaire,  la  pâte  préparée 
pour  la  cuisson  comme  un  tissu  visqueut 
et  élastique  de  gluten  dont  les  cellules 
sont  remplies  d'amidon,  de  sucre,  d'albu- 
mine, de  gomme,  etc.,  et  entremêlé  d'une 
matière  fermentescible  qui  a  été  ajoutée 
à  la  farine  lors  de  la  mise  en  levain.  Lors- 
qu'on abandonne  cette  pâte  dans  un  en- 

(i)  La  priparatiMi  dU  k  krftr»,  poov  Vnmfè  Am  boa- 
bogMtf  cooriM*  à  MNUBeUMà  kprfiM  r««p&M  d^éoiiM 
qai  l'idiapp*  de*  qfMrt*  pendâDt  k  fomenUtion  d«  k 
bîcre;  oeU«  opératioa  Mt  Tobjet  d^ane  prortuton  «t  d'un 
ww— rc<  particnlicr  «xerei  par  ka  Uvûriert;  ouU, 
wwn  U  isport*  MsTent  d«  eoB««nr«r  k  kTftrt  Macs 
kagt— f ,  MM»  aUoM  iadiqMr  ka  mojvm  d'j  p«rr«- 
air.  £d  Fkadr»,  par  txampk ,  on  Tétand  aor  an  linga 
bîati  aac,  en  obaervaot  qa«  k  ooncbe  aa  dipaaaa  paa  on 
demi-ponea  d^épaiaaenr;  on  pkce  enattite  amr  d«a  ckiaa, 
cl  on  anapand  k  Fombra  joaqn^à  deaaieealion  compléta  ; 
on  ridail  anaailo  «D  pondra  grociitra  at  on  oonaarra  dana 


Dana  d'antraa  liens ,  oa  m^k  k  kvùra  4  danat  deaaé- 
dm  arec  da  k  larina  at  oo  fonaa  daa  bandea  qna  Ton 
conaerra  ponr  Tnaafa  ;  dana  ka  aaca  mima  da  farina, 
ioabpMfaia,  os  rampkca  k  Ikiiaa  par  k  iMda  pareB- 
Ajaalaax  da  k  poHMMf  da  terra* 


droit  cliaud  pour  qu'elle  1h^ ,  la  gluten 
réagit,  à  la  faveur  de  l'eau  et  de  la  cha- 
leur, sur  les  globules  d'amidon ,  les  fait 
éclater,  et  met  ainsi  en  liberté  l^dextrinei 
une  partie  de  telle-ci  est  bientôt  conver- 
tie en  sucre  par  l'infiuonce  du  gluten , 
qui,  dans  ce  cas,  opère  le  même  effet  que 
la  diastase.  Le  sucre  ainsi  formé,  plus 
celui  qui  préexistait  dans  la  farine,   se 
trouvant  en  présence  du  levain,  éprouve 
presque  aussitôt  la  fermentation  alcooli- 
que, c*esl  A  dire  qu'il  est  transformé,  par 
la  réaction  de  ses  éléments,  en  acide  car- 
bonique et  en  esprit  de  vin;  puis  une 
partie  de  ce  dernier  se  change  en  vinaigre 
et  en  acide  acétique,  tandis  que  le  glu- 
ten, en  se  décomposant  spontanément , 
donne  lieu  à  un  dégagement  d'acide  car- 
bonique, d'hydrogène  çt  d'ammoniaque. 
La  chaleur  dilate  ou  réduit  en  vapeur  ces 
produits  liquides  ou  aérifomes,   ainsi 
que  l'air  introduit  dans  la  pâte  par  l'ac- 
tion du  pétrissage.  Ces  gaz  et  vapeur  ten< 
dent  à  se  dégager;  mais,  retenus  par  la 
viscosité  du  gluten,  ils  soulèvent  la  pâte, 
se  logent  dans  de  petites  cavités  ;  il  y  a 
tuméfaction I  c'est  â  dire  que  la  pâte  lève, 
en  teitne  de  boulanger.   Lorsque,   par 
suite  de  la  cuisson,  qui  r  chasse  la  plus 
grande  partie  de  l'eau  interposée,  la  pâte 
a  été  solidifiée,  la  masse  reste  criblée  de  la 
multitude  de  petites   cavilés  qui  rete- 
naient les  gai,  et  le  pain  qui  en  résulte 
est  rendu  léger  et  blanc  par  la  division  de 
ses  particules. 

L'art  de  faire  le  pain  ne  consiste  pas 
seulement  dans  le  choix  des  substances , 
mais  aussi  dans  le  pétrissage  et  la  cuisson. 
Ces  deux  opérations  sont  depuis  quelque 
temps  en  voie  d'amélioration,  et  bien  que 
les  pétrins  mécaniques  n'aient  pas  eu  tout 
le  succès  qu'on  en  attendait,  il  y  a  Iftu  de 
•roire  cependant  qu'on  parviendra  tôt 
ou  tard  A  en  simplifier  l'emploi,  et  à  sous- 
traire au  travail  si  fatigant  du  pétrissage 
les  hommes  qui  sont  chargés  de  cette  pé- 
nible manutention  ;  elle  nécessite,  en  effet, 
de  la  part  de  ceux  qui  l'effectuent,  de  si 

I  grands  efforts,  qu'elle  leur  arrache  l'es- 
pèce de  gémissement  qui  leur  a  fait  don- 
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ncr  le  nom  1res  significatif  de  geindre. 
Quant  à  Li  cuisson,  elle  dépend  principa- 
lement du  degré  de  tempcfratnre  auquel 
on  élâyc  k  four.  Le  chauffage  direct  ne 
permettant  pas  de  la  graduer  conrenable- 
raent,  on  a  imaginé  de  Topérer  par  Toie 
indirecte,  c'est  à  dire  en  faisant  arrÎTcr 
de  Vair  chaud  seulement  dnns  le  four. 
Celte  innoration  nous  paratt  susceptible 
d^heureuses  applications,  et  notamment 
dans  le  cas  que  nous  allons  signaler. 

On  a,  dans  ces  derniers  temps,  et  par- 
ticulièrement en  Angleterre ,  cherché  à 
recueillir  et  à  ntiliser  les  Tapeurs  alcooli- 
ques qui  s'échappent  ou  qui  se  dégagent 
du  pain  pendant  la  cuisson.  A  cet  effet , 
on  a  modifié  la  construction  du  four  ainsi 
qu'il  suit  :  la  Toûte,  de  forme  hémisphé- 
rique, est  en  tftle  et  surmontée  d'un  tujau 
qui  reçoit  les  Tapeurs  et  les  transmet  à 
un  serpentin;  la  partie  qui  reçoit  les 
pains,  et  qui  forme  le  sol,  est  carrdée  en 
briques  ;  à  un  pied  enTiron  au  dessous  de 
la  partie  inférieure  du  four  se  trouTC  une 
plaque  ou  Taste  disque  en  fer,  percé  de 
trous,  et  destiné  A  i*ecevoir  le  bois  on  le 
charbon ,  et  à  laisser  passer  la  cendre. 
Cette  plaque  a  un  diamètre  égala  la  base 
du  (bur  ;  elle  est  montée  sur  pivot,  de  ma- 
nière à  pouTOtr,  suiTantlobeaOfR,  tourner 
à  Tolonté.  Cette  disposition  a  TaTantage 
de  permettre  de  diriger  la  flamme  on  la 
chaleur  sur  tous  les  points  du  four  et  de 
rendre  conséqoemment  le  chauffage  plus 
uniforme.  La  capacité  extérieure  du  four 
est  cnTeloppée  d'une  maçonnerie  qui  a 
pour  objet  d'emp^hcr  la  déperdition  de 
chaleur.  Plus  récemment  encore,  M.  Ari- 
zoli  a  imaginé  un  fonr  à  double  Toûte  ;  la 
fumée  circule  plusieurs  fois  sur  la  pre- 
mière et  ne  s'échappe  qu'après  aToir  aban- 
dond0  la  cnaleur  qu'elle  estratne  ordi- 
nairement en  pure  perte. 

Cette  découTcrte ,  qui  parut  d'abord 
très  séduisante  ,  pnisquVUe  permettait 
d'entreroir,  par  la  production  d'un  nou- 
Teau  produit ,  la  possibilité  de  diminuer 
le  prix  du  ]wn,  n'a  pas  c<i  tout  le  suocès 
qu^on  en  attendait,  du  moins  en  France. 
Il  est  Trai  de  dire  que  la  grande  Tuiété 


de  pain  qu'on  y  fabrique,  et  leur  diversité 
de  cuisson  forment  des  obstacles  difficiles 
à  surmonter. 

Nous  terminerons  ce  que  bous  aTons  à 
dire  sur  la  panification  parles  notions sni- 
Tantes,  qu'il  importe  de  connaître  pour 
pouvoir  se  rendre  compte  des  Toriations 
qu'éprouTe  le  pris:  du  pain. 

Un  sac  de  farine  de  blé,  du  poids  de 
3ilS  liv.,  produit  lot  è  io4  pains  de  4  Hv. 
chacun  ;  mais  il  faut  pour  cela  qu'elle  soit 
pure  et  exempte  de  fécule  on  de  farine  de 
légumineuses;  l'ancien  boisseau  de  farine 
pèse  i4  Ut.;  il  prend  lo  Ut.  d'^eau  et  pro- 
duit 16  Ut.  de  pain.  Le  setier  ancien  de 
farine  pèse  iso  Ut.  et  rend  980  Ut.  de 
pain.  Pour  chaque  10  fr.  que  coûte  l'an- 
cien setier  de  blé,  du  poids  de  aio  Ut  .,  la 
UTre  de  paiu  reTÎent  à  5  cent,  (un  sou)  à 
celui  qui  fait  le  pain  lui-fflème  ;  ainsi,  lors- 
que le  setier  de  blé  coûte  ao  fr.,  la  Uvre 
de  pain  revient è  10  cent,  (deux  sous);  il 
revient  à  i&  cent,  (trou  sons)  lorsque  le 
blé  coûte  80  fr.  Enfin,  pour  choque  so  fr. 
que  coûte  le  sac  de  farine  du  poids  de 
3s5  Ut.,  la  lÎTre  de  pain  i*eTient  à  5  cent . 
(ou  un  sou).  La  consommation  de  pain  en 
France,  par  semaine  et  par  personne,  est 
estimée  à  gUvres,  auxquelles  il  faut  ajou- 
ter 9  UTres  mangées  dans  la  soupe»  en  tout 
1  UttcI  un  quart  par  jour.  La  consomma- 
tioo  annudle  de  blé  pour  Paris  seulement 
est  de  3,000,000  hectol.  Ces  8,000,000  re- 
présentent le  produit  moyen  de  100,000 
hectares;  la  consommation  journalière  est 
cwnéquemment  de  8,s3o  hectol.»  ou  le 
produit  de  548  hectares. 

L'importance  du  pain  dans  les  asog^ 
économiques  nous  engage  è  entrer  dans 
quelques  détails  sur  tes  altérations  que  la 
cherté  des  grains  ou  seulement  mie  hon- 
teuse cuindité  font  apporter  à  sa  confec- 
tion. On  doit  d'abord,  autant  que  pos- 
bible,  éviter  l'emploi  d'aune  farine  trop 
nouveUe,  e'est  à  dire- résultant  de  mou- 
ture de  grain  de  l'année.  Le  mâange  de 
grain  avant  la  mouture,  ou  de  farine 
après  ,  est  aussi  préférable  à  l'emploi 
d'une  seule  espèce  de  l'un  ou  de  l'autre  ; 
le  pain  qui  en  résulte  est  plus  léger,  et  son 
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ainmllatkm  plus  faeiYe.  La  quantité  de 
pain  ^nt,  toutes  cfao«es  dgales  d'aillean, 
en  rapport  ayec  la  proi)ortion  de  gluten 
que  contient  la  farine  y  il  en  résulte  que 
laddition  des  substances  qui  n*en  con- 
tifonent  pas ,  et  notamment  de  la  fécule 
et  des  farines  des  légumineuses ,  est  une 
fhode  coopable,  attendu  qu^elk  oblige 
Je  pauTre  à  une  plus  grande  consomma- 
tien  pour  satisfaire  ses  besoins.  On  ne  se 
borne  malbeureusement  pas  toujours  à 
J'additkm  de  ces  substances,  qu*on  ne 
peut  m^me  pas  toujours  •  considérer 
comme  innocentes  sons  le  rapport  bygié- 
niqtle ,  car  on  a  tu  ,  dans  des  temps  de 
disette ,  Tusage  d^un  semblable  pain  dé- 
terminer des  épidémies. 

Quant  à  la  fraude  qui  s^zerce  sur  le 
poids,  nous  ne  nous  en  occuperions  pas , 
si  nous  ne  savions  qu''elle  peut  être  quel- 
qoefois imputée  à  tort,  et  qu'U  importe, 
en  conséquence,  d'éclairer  A  cet  égard 
Padministration  et  la  justice.  Cbaque 
pain  peut,  en  effet,  à  l'entrée  au  four,  pe- 
ter le  même  poids,  c'est  i  dire  4  livres 
II  onces  (qui,  par  la  cuisson,  sont  rame- 
Ikëes  à  4  livres),  et  présenter  à  la  sortie 
des  diffiSrenoes  notables  dues  à  l'inégale 
élévation  de  température  dans  les  diverses 
parties  du  four,  et  au  séjour  plus  ou 
moins  long  qn'y  font  les  pains  d'une 
même  fournée.  Le  seul  moyen  de  consta- 
ter cette  différence  consisterait  à  établir, 
par  une  dessiccation  préalable,  la  propos- 
tiavi  rigoureuse  de  principes  nutritifs  que 
doit  contenir  un  pain  de  4  livres,  par 
exemple ,  de  bonne  qualité  ;  puis,  a  pro- 
céder par  voie  de  comparaison ,  en  effec- 
tuant la  dessiccation  complète  du  pain  sus- 
pecté. 

On  peut  encore  déterminer  la  propor- 
tion de  principe  nutritif  contenue  dans  le 
pam,  au  moyen  de  la  diastase ,  qui  a  la 
propriété  de  dissoudre  le  principe  amy- 
lacé,  et  delaitserle  gluten  sous  forme  de 
réseau  ou  de  squelette  alvéolaire  ;  mais  ce 
moyen  n'est  applicable  que  dans  les  labo- 
ratoires. 

Nous  pentOQS  que  c'est  iei  le  cas  de 
combattre  un  préjugé  généralement  ré- 


paùdn,  et  qui  consiste  à  considérer  le  pain 
bis  comme  étant  plus  nourrissant  que  le 
pain  blanc,  attendu,  dit-on ,  qu'il  est  plus 
compacte,  et  qu'on  en  a  davantage  pour  le 
même  prix.  La  théorie  et  l'expérience 
sont  loin  de  justifier  cette  manière  de 
voir;  le  pain  blanc  retenant  moins  d'ean 
après  la  cuisson ,  il  est  évident  qu'il  doit 
contenir ,  abstraction  faite  même  de  la 
plus  grande  pureté  de  la  farine ,  plus  de 
principe  nutritif,  sous  un  même  volume 
ou  A  poids  égal.  L'observation  a  d'ailleurs 
appris  aux  bonnes  ménagères  qu'il  y 
avait  profit  et  agrément  h  manger  du 
pain  blanc,  en  ce  qu'il  satisfait  plus 
proraptement  l'appétit,  et  qu'U  est  mieux 
approprié  à  la  nourriture  des  enfants,  des 
vieillards,  et  surtout  des  malades ,  dont  U 
entretient  les  fonctions  à  l'état  normal. 
Aussi  ne  cesserons-nous  de  faire  des  vœux 
pour  que  l'administra  tien  civile  en  or- 
donne de  préférence  la  distribution  dans 
les  bêpitaux ,  les  hospices  et  les  bureaux 
de  bienfaisance ,  et  l'administration  mili- 
taire, aux  soldats  :  ceux-ci,  naguère  en- 
core, étaient  soumis  à  la  ration  assez  mi- 
nime d'un  pain  de  si  mauvaise  qualité, 
qu'il  déterminait ,  chez  les  conscrits  sur- 
tout, de  fréquentes  diarrhées  et  une  débi- 
lite très  préjudiciable  aux  intérêts  de 
l'État.  Le  pain  dit  de  munition  est  main- 
tenant de  meilleure  qualité;  mais  il 
laisse  encore  à  désirer;  il  est  composé 
de  toute  la  farine  d'un  même  grain,  cir- 
constance qui,  comme  on  l'a  vu  plus  haut, 
n'ofire  pas  la  condition  la  plus  favorable  ; 
et  le  son  y  joue  encore  un  assez  grand  rôle 
pourlc  rendre  d'une  assez  diflicile  digestion 
pour  ceux  qui  n'y  sont  pas  accoutumés. 
Souvent ,  pour  suppléer  à  l'absence  du 
gluten  dans  la  farine ,  on  a  recours  à  des 
moyens  artificiels  pour  obtenir  le  degré 
de  l^creté  convenable;  on  a  employé , 
dans  ces  derniers  temps,  des  substances 
susceptibles  de  développer  des  gaz  (i). 
C'est  ainsi  qu'en  ajoutant,  par  exemple, 

(I)  Un  bowlanger  de  Londre*  vient  tout  récemment 
de  prendre  un  breret  pour  un  procédé  de  fabrication  de 
pain  léger,  spongiemc,  mm  qne  cea  qnaliléa  «oient  dnei 
k  du  leraia  on  à  de  la  IcTÙre-,  il  «olMtitue  à  ce«  maticrei 
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an  mélange,  du  zinc  en  poudre,  et  em- 
ployant, pourcooTerlirk  fsoînc  en  pâte, 
de  Teau  légèrement  aciJulëe  aveo  Faclde 
salfurîque  ,  on  parvient  à  faire  lever  la 
masse  et  à  la  rendre  plus  Wgère ,  par  Tin- 
terposiiion  du  gaz  hydrogène  dans  ses  mo- 
lécules. Le  sulfate  de  cuirré  et  le  carbonate 
de  magnésie  ont  été  employés  dans  le  mime 
but  :  si  le  premier  de  ces  sds  «st  d'un 
nsage  dangereux ,  Fautre  est  tellement  in- 
nocent qu'on  en  a  conseillé  l'emploi  pour 
faire  lever  la  pâte  faite  avec  des  farines 
avariées ,  et  dans  lesquelles ,  conséqucm- 
roent,  le  gluten  a  été  détruit.  Nous  devons 
dire,  toutefois,  qu'on  ne  doit  avoir  re- 
cours à  oe  moyen  que  lorsqu'une  néces- 
sité impérieuse  oblige  à  tirer  parti  des 
farines  échauffées  ,  comme  on  le  dit  vul- 
gairement. L'emploi  de  ces  dirers  agents 
ayant  le  plus  souvent  pour  objet  de  dis- 
simuler la  présente  de  la  fécule  de  pomme 
de  terre  et  des  farines  de  semences  de 
légumineuses ,  nous  croyons  utile  de  si- 
da bicarbonate  de  aonde,  de  Vacide  martatlqne  on  cblo  • 
rbydriqoe  (cet  denx  snbstancea  con»lituent,  comme  on  le 
«ait ,  le  «el  marin)  ;  il  calcule  le*  proportion*  de  manière 
à  ne  meure  qœ  la  qnantiti  d'acide  néceesaire  pour  t'em- 
parer  de  la  •onde  dn  bicarbonate,  et  il  «e  forme  ainsi  da 
ael.de  cniaine  (mnriate  de  tonde),  Undiaqne  Pacide  car- 
bonique ,  qui  devient  libre ,  fait  gonfler  la  |>ftte  comme 
lor«qn*on  emploie  le  levain.  Le*  proportion*  qn^il  em- 
ploie *0Bt  :  7  livre*  de  farine  de  froment, 20  à  37  gram. 
met  de  bicarbonate  de  tonde»  et  environ  troit  liv.  d*eaa 
di*tiUéc  (cette  derqi^  circontunce  cat  tri*  importante); 
on  maUse  toigneuaement  pour  obtenir  une  p2te  homo- 
gine.  La  quantité  d'alcali  varie  *uivant  qu'on  vent  le 
rendre  plu*  on  motn*  léger. 

On  mêle  dan*  nn  va«e  à  part,  dan*  nne  livred^ean  éga- 
lement distillée,  autant  d'aâde  muriatique  pur  qu'il  en 
faut  pour  neutraliser  la  quantité  d'alcali  employée.  La 
proportion  d'acide  varie  suivant  son  degré  de  conœn- 
tration;  mai*  il  faut  gé''éralement  de  430  k  500  grain* 
de  l'adde  ordinaire  dn  commerce,  et  11  é*t  indispensable 
de  bien  délayer  la  péte  avec  la  di**olution  de  soodei  c'est 
lorsque  tout  est  préparé  que  l'on  verte  l'acide. 

Le  mérite  de  ce  procédé  consiste  dans  Tavantage  de 
pouvoir  faire  le  pain ,  pour  ainsi  dire  instantanément , 
aans  avoir  besoin  de  levAre;  ni  de  levain,  et  k  mêler  k  la 
peu  les  élémenU  séparés  d«  sel  en  opérant,  au  moyen  de 
l'acide  carbonique  devenu  libre ,  le  sonlévenaent  de  la 
masse,  qui  devient  alors  légère,  d'une  cuisaon  et  d'une 
digestion  plus  faciles  sans  le  concours  dessnbsunees 
étrangères  que  nous  avons  signalées.  Ce  mode  de  procéder 
fondé  sur  une  bonne  théorie  mérite  qu'on  le  mclie  k 
proGt,  mats  il  evige  une  manutention  babile. 


gnalcr  et  de  fournir  les  moyens  de  dé- 
couTrir  cette  fraude  d*autant  plus  cou- 
pable qu'elle  s^exerce  avec  plus  d'impu- 
nité, et  qu'elle  frappe  à  la  fois  ses  victimes 
dans  leur  santé  et  leur  fortune.  Comme 
il  n'importe  pas  seulement ,  et  surtout  en 
médecine  légale,  de  connattre  la  nature 
des  substances  étrangères  an  pain,  mats 
encore  les  proportions  d«ns  leaqueUet 
elles  s'y  trouvent,  nous  allons  indiquer 
les  moyens  d'y  parvenir. 

La  fécule  de  pomme  de  terre,  en  raison 
de  la  modicité  de  son  prii ,  et  surtout  de 
sa  saveur  douce  et  de  sa  blancheur  écla- 
tante ,  est  la  substance  la  plus  générale- 
ment mêlée  a  la  farine.  Lorsqu'elle  n'eo- 
tre  pas  pour  plus  d'un  dixième ,  et  qu'elle 
a  été  blutée  avec  la  mouture,  il  est  im- 
possible à  Toeil  nu,  et  même  armé  d'un 
microscope,  de  reconnaître  sa  présence  ; 
on  doit  alors  avoir  recours  à  d'autres 
moyens  :  le  plus  simple,  fondé  sur  la  dif- 
férence de  pesanteur  spéciGque ,  consiste 
â  peser  le  mélange  dans  un  vaste  d'essai 
dont  le  poids  a  été  déterminé  à  l'avance  , 
on  le  remplit  successivement  de  fariue 
pure  et  de  farine  dont  on  suspecte  la  pu- 
reté ,  et  on  tient  compte  de  la  différence  ; 
mais  le  plus  ou  moins  de  tassement  dans 
les  deux  essais  peut  donner  lieu  â  des 
erreurs  graves  :  on  ne  doit  avoir  con- 
fiance dans  ce  genre  d'expérience  que 
lorsqu'on  soupçonne  que  la  fécule  entre 
dans  une  proportion  assez  notable.  Oq 
peut  encore  reconnattre  sa  présence  nu 
moyen  des  réactifs  suivants  :  la  farine  pure 
étant  colorée  en  jaune  orangé  par  l'acide 
nitrique,  en  violet  par  Tacide  hydro- 
cblorique,  et  en  rouge  foncé  par  le  ni- 
trate de  mercure ,  et  la  fécule  pure  n'é- 
prouvant pas  d'altération  sensible  de 
Faction  de  ces  agents  chimiques,  il  est 
facile  de  concevoir  que  le  mélange  de  fé- 
cule et  de  farine  donnera,  par  leur  con- 
tact, des  nuances  d^autant  plus  faibles 
que  la  fécule  entrera  en  plus  grande  pro- 
portion ,  et  vice  versa. 

Quant  aux  moyens  de  reconnaître  la 
présence  des  sulfates  de  cuivre  et  de  zinc 
dans  le  pain,  comme  ib  appartiennent  à 


Digitized  by  VjOOQIC 


FftVlTS  ricVLBKTS  OU   AUTLACÉS,   mCMBirr   ou  BLÉ. 


i65 


un  ordre  d'expérience  pins  relerë,  nous 
croyons  ne  pouvoir  mieux  faire  que  d'in- 
diquer les  procéda  analytique»  suÎTts  par 
NM.  Henry  père  ,  Dry  eux  et  Doutron 
Cliarlard,  et  cousines  dans  un  rapport 
réclama  par  ïe  conseil  de  salubrité. 

«  Pour  reconnaître ,  »  disent  les  auteurs 
de  ce  rapport,  «  la  présence  du  sulfate  de 
cuivre ,  on  prend  i  a5  grammes  du  pain 
que  Ton  veut  essayer,  on  le  dessèche,  on 
le  réduit  en  pondre  grossière,  et  on  Tin- 
troduit  dans  un  creuset  de  platine  avec 
cnTÎron  100  gram.  d'acide  nitrique  à 
36  degrés  ;  le  creuset ,  placé  sur  des  char- 
bons, est  chauffé  jusqu'à  ce  que  la  nasse 
loit  réduite  à  un  petit  volume ,  en  ayant 
le  soin  de  remplacer  l'acide  à  mesure 
quH  s'évapore.  On  reprend  alors  le  résidu, 
qui  est  d'une  couleur  noire  assez  foncée^ 
par  Tacide  nitrique  faible ,  on  filtre  la  li- 
queur, et  on  y  ajoute  un  excès  d'ammo- 
niaque, afin  de  séparer  les  phosphates  de 
cbaux  et  de  magnésie,  et  l'oxyde  de  fer.  On 
filtre  de  nouveau,  on  réacidule  avec  un 
peu  d*acide  nitrique ,  et  on  évapore  jus- 
qu"!  réduction  a  un  très  petit  volume. 
Essayé  alors  par  l'ammoniaque  et  Thy- 
droeyanure  ferrure  de  potasse,  elle  donne 
Heu,  dans  le  premier  cas,  A  une  couleur 
bleue  qui  est  d'autant  plus  intense  que  la 
proportion  de  sulfate  de  cuivre  est  plus 
oonsidérabte,  et,  dani  le  second  cas,  à  on 
prédpité^  marron  •  » 

Le  procédé  pour  reconnattve  la  pré- 
seaee  du  sulfate  de^xinc  dans  le  pain  con- 
siste à  <»lciner ,  comme  ci-dessus,  le  pain 
avec  de  l'acide  nitrique,  et  quand  le  ré- 
sidu est  amené  à  on  petit  volume,  09  le- 
reprend  par  Tacide  nitrique  faible ,  et  on 
ajoute  dans  la  liqueur  filtrée  un  ex^s  de 
potasse  caustique  qui  précipite  les  phos- 
phates de  chaux  et  de  magnésie,  et  les 
oxydes  de  fer  et  de  cuivre.  La  liqueur  iso- 
lée de  ce  dépôt  par  la  filtration ,  légère- 
ment acidulée  ,  rapprochée  ensuite  au 
tirrs  de  son  volume ,  o^  l'essaie  par  Thy- 
drosulfate  neutre  de  potasse,  qui  donne 
lieu  à  un  précipité  blanc  d'oxyde  de  sine , 
dans  un  evè9  de  ces  acides. 


Ce  genre  d'expérience ,  pour  oflrir  plus 
de  garantie,  devant  toujours  être  compa* 
ratif,  nous  allons  indiquer  les  principes 
constituants  chi  pain  pur  on  normal. 

Le  pain  de  froment  pur  fournit  à  l'ana* 
lyse  les  principes  suivants  :  sucre ,  3,6o  ; 
fécule  torréfiéb,  iS^j  fécule  amyhcéé, 
53,5o;  gluten  combiné  avec  un  peu  de 
£^cule ,  io,7&  ;  acide  carbonique,  muriàta 
de  cbaux  ,  magnésie  et  cuivre,  des  traces. 
La  présence  de  cette  dernière  substance , 
introduite,  pour  ainsi  dire,  dtins  l'écono- 
mie végétale  pendant  l'acte  de  la  végéta- 
tion, ne  doit  pas  plus  surprendre  «pie 
celle  du  fb*,  par  exempfe»  dans  h:  sang 
des  animaux  L'expérience  prouve  jour- 
nellement que  le  cuivre  y  entre  dans  des 
proportions  tellement  faiUes  que  1rs 
fonctions  vitales  n'en  sont  nullement 
troublées.  Nous  ferons  remarquer  à  ce:  te 
occasion,  et  c'est  â  M.  Sarzeau  qu^on  doit 
ces  observations  intéressantes  :  1*  que 
toutes  les  fois  que  1^  cendres  d'un  pain 
donnent  au  ebatUmeau  la  réaction  do 
cuivre,  ce  cuivre  a  été  introduit  pendant 
la  mouture  et  par  suite  de  Tusure,  par 
exemple  d^un  coussinet  de  cuivre,  ou  pen- 
dant la  fabrication,  soit  sciemment,  soit 
par  remploi  de  vases  de  cuirre;  1°  lorsque 
la  mie  d'un  pain  fabriqué  a  toc  le  sulfate  do 
cuivre  donne,  avec  la  dissolution  étendue 
deVhydrooyanate  de  potasse,  upe  nuance 
touge.ou  m^me  rose, ce  pain  doit  é tre  rqcté 
comme  empoisonné;  3®  enfin,  si  le  rap- 
port de  sulfate  de  cuivre  A  la  farine  enir 
ployée  est  égala  j/&6t5,  le  pain,  ainsi  fabri- 
quf^,  peut  déterminer,  chez  des  individus 
faibles  ou  maladifs ,  une  action  assez 
prononcée  du  poison,  et  des  accidents 
graves. 

Pré}>aré  avec  la  farine  de  froment,  le 
pain  est  nourrissant,  adoucissant  et  as- 
tringent; aussi  le  fait-on  entrer,  dans 
quelques  circonstances,  dans  le  régime 
diététique  )  bouilli,  dans  Teau,  il  forme 
l'eau  panée;  il  entre  aussi  dans  la  prépa- 
ration pharmaceutique  connue  sous  lo 
nom  de  décoction  blanche,  que  Ton  ad- 
ministre avec  beaucoup  de  succès  contre 
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les  diarrhées  produites  par  Tinfiammalion 
du  tube  digestif  ou  du  canal  intestinal. 
Lorsque  la  farine  de  seigle  en  fait  la  base, 
il  est  au  contraire  relâcbant;  applique  ex- 
teneurcment  sous  forme  de  cataplasme,  il 
est  résolutif  :  il  jouit  enfin  des  propriétés 
des  farinesqui  entrent  dans  sa  composition . 
Le  pain  n'est  pas  la  seule  préparation 
alimentaire  dans  laquelle  entre  la  farine 
de  froment;  sans  parler  de  Part  du  pâtis- 
sier, qui  n'esty  pour  ainsi  dire,  qu'une 
modification  ou  plutôt  une  extension  de 
celui  de  boulanger,  et  qui  n'en  diflière  es- 
sentiellement que  parce  que,  dans  beau- 
coup de  cas ,  on  substitue  le  beurre  et  les 
œufs  au  leTain,  nous  ne  pouTons  nous 
dispenser  de  faire  mention  des  vermicel- 
les ,  des  lazagnes ,  des  macaronis,  et  sur- 
tout du  biscuit  de  mer,  dont  la  farine  de 
froment  fait  aussi  la  base,  et  dont  la  fa- 
brication est  généralement  moins  connue. 

Vermicelles  et  pâtes  d'Italie, 

La  confection  des  Tcrmicelles  et  pâtes 
dMtalic  nécessitant  l'emploi  d'une  farine 
riche  en  gluten,  on  donne  ordinairement 
la  préférence  â  celle  de  froment.  L^opé- 
ration  consiste  à  réduire  d'abord  le  grain 
en  semoule,  ce  qui  s'elTectue,  comme  pour 
le  gruau,  au  moyen  du  moulin  ;  à  mêler  ii 
ccl!e-ci  de  l'eau  chaude  aussi  pure  que 
possible  dans  la  proportion  de  douze  li- 
vres d'eau  sur  cinquante  livres  de  se> 
Ynoulc  ;  on  pétrit  d'abord  le  mélange  à  la 
main  pour  qu'il  soit  aussi  complet  que 
possible;  puis,  au  moj'en  d'une  longue 
barre  de  bois  nommée  brie^  fixée  an  tiers 
de  sa  longueur  au  bord  du  pétrin,  on 
brasse  fortement  jusqu'à  ce  que  la  pâte 
soit  de  consistance  convenable,  pour,  au 
moyen  d'une  forte  presse  verticale,  passer 
avec  effort  au  travers  d'une  sorte  de  crible 
en  fonte  de  fer  régulièrement  perforé  et 
nomme  cloche.  La  pâte  sVchappe  par  les 
ouvertures,  en  fils  plus  ou  moins  déliés, 
se  solidifîc  par  suite  de  cette  division  ex- 
trt^me  et  du  refroidissement  artificiel  au- 
quel ou  la  soumet  au  moyen  d'un  venti- 
lateur. Dans  cette  opération,  la  pâte  n*est 


pas  seulement  placée  chaude  sous  la 
presse,  elle  est  entretenue  dans  cet  état 
au  moyen  d'une  sorte  de  foyer  mobile^ 
on  pourrait  peut-être  remplacer  ce  der- 
nier par  un  courant  de  vapeur;  cette 
substitution  aurait  pour  avantage  d'en- 
tretenir  la  pâte  au  degré  de  chaleur  né- 
cessaire à  son  écoulement,  sans  risquer  de 
la  brûler,  comme  cela)irrive  quelquefois. 

L^  lazagnes  et  les  macaronis  ne  diffè- 
rent du  vermicelle  qu'en  ce  que  les  per- 
forations de  la  cloche  étant  plus  grandes, 
le  volume  des  fils  est  aussi  plus  considé- 
rable ;  ils  ne  différent  ensuite  entre  eux 
que  par  la  forme  des  fils  :  les  premiers 
sont,  en  effet,  rubann^,  et  les  autres  cy- 
lindriques. 

La  même  pâte  sert  à  faire  ceUes  dites 
d'Italie  :  les  formes  variées  qui  les  distin- 
guent sVbtiennent  au  moyen  d'em|>orte- 
pièces  différemment  figurés;  tantôt  elles 
offrent  la  forme  d'étoiles,  tantôt  celle  de 
semences  Ou  graines.  L'usage  de  ces  pré- 
parations se  répand  assez  généralement 
depuis  quelque  temps  dans  le  régime 
diététique;  on  les  rend  d'autant  plus  lé- 
gères et  partant  d'autant  plus  faciles  à  di- 
gérer suivant  qu'on  fait  entrer  daus  leur 
composition  une  proportion  plus  ou  moins 
grande  de  fécules  exotiques,  telles  que  le 
sagou ,  le  salep,  le  tapioca  et  l'arow-root. 
On  est  aussi  dans  l'usage  de  colorer  en 
jaune  plusieurs  de  ces  pr^rations  ;  cette 
coloration  s'effectue  en  lyoutantàla  pâte 
une  infusion  de  safran* 

Biscuit  de  mer  ou  à  Fusage  de  la  marine. 

La  fabrication  du  biscuit  ou  pain  de 
mer  est  un  peu  plus  compliquée  î  on 
prend,  pour  l'effectuer,  de  5  à  lokilogram. 
de  levaiu,  suivant  la  qualité  de  la  farine; 
on  le  délaie  dans  suffisante  quantité  d'eau 
tiède,  puis  on  mêle  à  loo  kilog.  de  farine; 
on  ajoute  successivement  assez  d'eau 
pour  que  le  mélange  acquière  la  consis- 
tance d'une  pâte  assez  ferme  ;  on  pétrit 
ensuite,  soit  en  brassant  simplement,  soit 
avec  le  secours  de  la  brie,  comme  on  Ta 
vu  plus  ha^ut,  jusqu'à  ce  que  la  pâte  soit 
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coiBfdèlenMBC  liomog^«.  0«  diviat  en- 
•vite  cette  pâte  par  portions  «t  am  lui 
donae,  au  laojoi  d^iiB  louleau,  la  fome 
d'uoe  |;alctlo  ronde,  OTale  ou  corrëe, 
ajaot  le  soin  de  doubler  à  plusieurs  re- 
prises, coaiBic  pour  le  feuiUeUigey  et  de 
piquer  la  surface  pour  rempécher  de 
leTer.  La  forme  carrée  ëtant  celle  qui  se 
prête  le  mieux  aux  approTisionuements 
maritimes  et  a  Tembarcation  est  la  plus 
généralemeat  adoptée.  Ces  sortes  de  ga- 
lettes sont  ensuite  dispesées  sur  des  plan- 
ches saupoudrées  de  farine  et  abandon- 
oéesau  frais  jusqu  an  moment  d^enfour- 
•er  et  de  ouire.  Cette  opératiou  s^efiectne 
comme  pour  le  pain  ordinaire,  avec  cette 
différence  seulement  que  la  température 
du  four  doit  être  moins  élevée  2  c^est,  en 
effet,  plutôt  une  sorte  de  deasiccatioD 
qn^une  cuisson  ;  lorsque  la  pâte  a  acquis 
une  teinte  jaune  rougeâtre,  on  relire  les 
galettes^  on  les  place  soigneusement  dans 
des  caisses  qu'on  expose  ensuite  dans 
une  étuve  appropriée  ;  elles  y  éprouTent 
une  nouvelle  déperdition  d^bumidité 
qu'on  nomme  r€ssuage.  Cette  opération 
est  longue  et  dispendieuse  î  aussi  est-on 
généralement  dans  Tusage,  et  surtout 
lorsqu'on  est  pressé  d'embarquer,  de  la 
remplacer  par  une  seconde  mise  au  four  : 
c'est  vraisemblablement  a  cette  circons- 
tance que  cette  espèce  d'aliment  doit  la 
dénomination  de  biscuit  (bis  coctus),  d'oà 
dérive  aussi  eelle  de  bittoU»  On  a  remar- 
qué que  l'addition  de  sel  rendait  la  oonser* 
vation  du  biscuit  de  mer  plus  difficile  ; 
auMt  est-on  dans  l'usage  d'en  mettre  fort 
peu  et  souvent  pas  du  tout,  ce  qui  le  rend 
d'une  digestion  moins  facile.  On  a  ima- 
giné  aus»,  pour  le  rendre  plus  nourris- 
sant, de  faire  entrer  de  la  gélatine  dans 
sa  composition  ;  buùs  cette  addition  est 
sans  effet,  attendu  que  celle-ci  ne  résiste 
pas  à  U  temp^ature  élevée  de  sa  cuisson. 
Le  biscuit  commun  anglaii,  plus  connu 
sous  le  non  de  pain  de  marine,  est  fabii- 
que  avec  des  recoupes  sans  levain  ni  sel; 
on  le  cuit  dans  des  fours  trifr  bas  ouverts 
aux  deux  extrémités;  U  ptts  fit  idicée 


dans  "des  assiettes  attachées  en  chapelet; 
on  les  fait  entrer  par  une  extrémité  et 
sortir  par  l'autre,  le  passage  effectué  assez 
lentement  suffit  pour  en  opérer  la  cuisson 
qui,  par  ce  mojen,  est  uniforme,  cir- 
constanoe  fort  importante  pour  la  con- 
serratiott. 

Le  biscuit  remplace  le  pain  dans  la 
nourriture  des  gens  de  mer;  la  quantité 
attribuée  ii  chaque  homme  d'équipage  est 
ordinairement  de  18  A  10  onces  :  elle  est 
estimée  reprôcnter  %k  onossou  1  liv»  et 
demie  de  pttin» 

Bien  qu'il  n^entre  pas  dans  notre  cadre 
de  parier  de  l'emploi  de  la  farine  dans 
l'art  culinaire,  nous  ne  pouvons  nous  dis- 
penser cependant  de  railler  qu'elle  sert 
de  premier  aliment  oux  enfants  ;  il  im- 
porte essentiellement,  dans  oe  cas,  qu'cUe 
soit  pureerexempte  d'akération  :  elle  fait 
la  base  de  certaines  sauces  et  notamment 
de  cdles  dites  blanche  et  rousse  (roux). 

CqIU  de  pdf. 

La  oolle  de  pâte  si  communément  em- 
ployée par  les  papetiers,  les  oartoonier», 
les  colleurs  do  papier  de  tenture,  s'obtient 
en  délayant  la  farine  de  fument  d'abord 
dans  un  peu  d'eau  et  de  maoivre  à  for- 
mer une  pAte  liquide,  bien  homogène, 
puis  à  soumettre  î  l'action  dVn  feu  doux 
pour  éviter  la  formation  de  grumeaux. 
On  éfôve  ensuite  la  température  jusqu'à 
l'ébullition,  en  ayant  soin  d'agiter  pour 
éviter  l'adhérence  aux  parois  du  vase;  on 
laisse  ensuite  refroidir  et  on  conserve 
pour  l'usa gcv 

Cette  colle,  délayée  dans  une  sohitîon 
de  muriate  de  chaux,  sert  de  parement 
aux  tisserands  ;  elle  donne  de  la  souplesse 
an  fil  et  Tempéche  de  se  rompre. 

Pmn  h  êacheur  ciaehanter*. 

Tout  le  nond»  tonnait  lee  patns.â  ca- 
cheter, et  cependant  peu  de  personnes  sa- 
vent qu'un  produit  végétal  important, 
extrait  d'un  fruit,  fait  la  base  de  leur 
composition.  Bien  que  l'histoire  de  cette 
fabrication  sembla  agrandir  singnUère- 
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ment  le  cadre  qae  nous  noas  tommes 
tracc^,  nous  ne  Cuvons  nous  dispenser 
néanmoins  d^en  faire  mention. 

Pour  préparer  les  pains  à  cacheter,  on 
prend  une  quantité  de  farine  de  froment 
déterminée;  on  la  délaie  dans  une  quantité 
suffisante  d''eau  froide  pour  fermer  une 
bouillie  claire;  on  verse  ensuite  celle-ci  par 
cuillerées  dans  une  sorte  de  moule  en  fer 
préalablement  graissé  soit  avec  du  beurre, 
soit  atec  du  saindout;  on  expose  au  feu 
de  manière  A  sécher  plutèt  qu^â  cuire  la 
pâte;  lorsqu^on  juge  que  Taction  du  feu 
a  été  suffiflinte,  on  ouvre  l'espèce  de  gau- 
frier ou  moule,  et  on  en  tire  la  pikte  ré- 
duite en  feuilles  minces  qu^on  laisse  re- 
froidir et  qu'ion  réunit  ensuite  en  plus 
ou  moins  grand  nombre  suivant  leur 
épaisseur.  Au  moyen  dVmporte-piéces 
formés  d^une  sorte  de  cylindre  conique 
en  fer  battu,  on  divise  les  feuilles  super- 
posées en  disques  plus  ou  moins  grande 
suivant  les  usages  auxquels  on  les  destine. 

La  même  pâte  sert  à  faire  les  pains  à 
chautcr  ou  ^^nchantés  ou  d^église;  le 
moule  seul  es^t  différent  :  il  est  généra- 
leroent  gravé  çn  creux  de  manière  a  pré- 
senter en  bosse  sur  les  pains  ou  hosties 
des  scènes  de  la  Passion  de  Jésos-rChrist. 

Lorsqu^on  veut  obtenir  des  pains  à  ca- 
cheter de  couleurs  diverses ,  on  colore  la 
pâte  avant  la  cuisson ,  avec  le  vermillon 
ou  le  carmin  pour  le  rouge»  le  sulfate 
d^indigo  pour  le  bleu  et  la  gomme-gutte 
ou  la  décoction  de  safran ,  pour  le  jaune. 
Il  est  facile  de  comprendre,  diaprés  rem- 
ploi de  ces  principes  colorants,  que  les 
juiins  à  cacheter  ne  sont  pas  si  innocents 
qu^on  le  suppose  généralement,  et  qu*on 
doit  se  garder  d''en  laisser  manger  aux  en- 
fants ou  du  moins  d^une  manière  abusive. 

Nous  allons  maintenant ,  pour  com- 
pléter lliistoire  du  blé,  indiquer  les  prin- 
cipes qui  composent  le  grain,  et  les 
moyens  de  les  séparer.  Bien  que,  dans  cer- 
taines circonstances ,  et  notamment  pour 
lesexpériences  de  rigoureuse  précision,  on 
enlève  minutieusement  la  partie  corticale 
du  grain  à  Taide  de  la  pointe  d^uo  canif, 


nous  nous  garderons  de  ^ulrre  ce  proc^ié 
d'analyse  ,  pour  ainsi  dire  mécanique, 
nous  prendrons  simplement  les  produits 
de  la  mouture  tels  qu'ils  sont  livrés  au 
commerce,  c'est  à  dire  la  farine  d'une 
part  et  le  son  de  l'autre  :  nous  eooimen- 
cerons  par  la  farine. 

Farine  de  froment. 

Le  mot  farine  dérive  de  far,  fleur  de 
blé  des  anciens.  Ce  produit  du  gndn  est 
réputé  de  bonne  qualité ,  lorsqu'il  est  sec, 
pesant ,  un  peu  jaunâtre.  Une  bonne  fa- 
rine absorbe  deux  tiers  d'eau ,  et  donne  un 
tiers  de  pain  au  dessus  de  son  poids ,  en 
sorte  que  loo  kil.  de  farine  absorbent 
66  kil.  d'eau  et  produisent  133  kil.  d« 
pain ,  ce  qui  ftiit  un  kilogramme  par  kilo* 
gramme  de  blé,  puisque. loo  kil.  de  boa 
blé  fournissent ,  terme  moyen  ,  76  kil.  de 
farine  tant  blanche  que  bise ,  et  s5  kil.  de 
son ,  y  compris  le  déchet  qui  dépasse  ra- 
rement un  i/i  kil. 

Les  proportions  des  principes  consti- 
tuants de  la  farine  déteniiinent  ses  qua- 
lités ;  nous  allons  indiquer  les  moyens  de 
les  isoler  et  d'en  constater  les  propor- 
tions. 

On  prend  une  quantité  déterminée  de 
farine,  et,  autant  que  possible,  on  pro- 
cède par  voie  de  comparaison ,  on  la  d<f- 
laie  avec  une  quantité  d^eau  suffisante , 
ayant  le  soin  de  tenir  compte  de  la  quan- 
tité d'eau  absorbée,  on  abandonne  la  pâle 
pendant  une  heure  environ ,  puis  on  la 
malaxe  seua  un  filet  d'eau.  L'opération 
doiC  être  faite  au  dessus  d'un  tamis  pour 
qn'îl  retienne  les  portions  qui  pour- 
raient s'échapper.  La  quantité  relaUvede 
gluten  restée  dans  la  main  de  l'opérateur, 
eu  égard  à  la  quantité  de  farine  employée , 
indique  si  elle  est  de  bonne  ou  mauvaise 
qualité  ;  plus  la  proportion  de  gluten  est 
considérable ,  plus  la  farine  donne  un  pain 
léger  et  blanc.  Son  rôle  consiste  princi-  * 
paiement  à  former  une  sorte  de  réseau 
qui ,  en  éloignant  les  molécules  alimen- 
taires ,  rend  leur  digestion  plus  facâe  i  les 
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meillf lires  farines  d^ineot  généralement 
de  10  i  10  1/4  poar  cent  de  gluten. 
Lorsque  le  blutage  de  la  farine  a  éié  im- 
parfait, on  troure  des  traces  de  son  sur  le 
tamis.  Si  Ton  youlait  enfin  pousser  plus 
loin  Tanaljse ,  il  suffirait  de  décanter  Teau 
de  larage  ,  de  la  faire  éyaporer ,  de  tmir 
compte  du  résidu ,  puis  ensuite  de  faire 
lécher  l'amidon  précipité  pendant  Fopé- 
ration. 

La  farine  joue  «n  rôle  trop  important 
dans  Féconoroie  domestique  pour  n'avoir 
pas  été  l'objet  de  l'inTcstigation  des'  chi- 
mistes les  plus  céléhres.  Mous  allons  rap- 
porter les  diverses  analyses  qui  en  ont  été 
faites  y  et  les  analyses  de  diverses  farines 
dues  au  savant  Yauquelin. 

jfnaljrse  âe  la  farine  defroment^  triticum 
hibemumt  (Yooil,  Journal  de  Trums - 
dorf,t.Z.) 

Fécule. •••..  68 

Gloten  humide ,  a4 

Sacre  gommeox S 

Albumine  végétale i,&o 

98,50 

jlnafyse  de  lafarine  de  froment ,  triticum 
hibemum.  (PaovsT|  Annales  de  Chi- 
mie ,  f .  5.) 

Amidon , 74,S 

Gluten  sec ,.....• I3,& 

Extrait  gommens  et  sucre 19 

Bcsine.. i 


Analyse  de  diverses  espèces  de  farine, 
(Yadqublir,  Bulletins  tte  Pharmacie  ^ 
i.3M,355,  356,  357ef359.) 

Farine  brute  de  froment. 

Humidité *  < . . .  10,000 

Cliitcn , . . .  < 10,960 

Amidon T  '«^S^ 

^tière  ancrée ^,710 

Matière  gommo^glntineuse 3,9  ao 

100,390 


Farine  de  méteil. 

Humidité.... 6,000 

Gluten 9,000 

Amidon 75,5oo 

Matière  sucrée 4,a3o 

Son  resté  sur  le  tamis 1,000 

Matière  gommo-glutineuse 3,a8o 

looyoeo 

Farine  brute  de  blé  d'Odessa. 

Humidité ,  is,ooo 

Gluten 1 4,660 

Amidon 66,600 

Matière  sucrée.. 8,48o 

Matière  gommo-glutineuse ^^900 

Son  resté  après  lavage. • .     i,3oo 

98,730 
Farine  brute  de  blé  tendre  d^Odessa. 

Humidité. io,Qi6o 

Gluten 1  a,ooo 

Amidon  . . . .  • 6s,ooo 

Matière  sucrée 7,860 

Matière  gommo-glutineuse 6,800 

Son  rest^  après  lavage 1,300 

98,360 

Farine  brute  de  blé  tendre  d'Odessa. 
Deuxième  qualité. 

Humidité 8,000 

Gluten 13,100 

Amidon 7o,84o 

Matière  sucrée.. 4)900 

Blatière  gommo-glulineuse 4,6oo 

Son  resté  après  lavage »,    » 

ioo,44o 

Farine  de  service,  dite  seconde. 

Humidité « 13,000 

Gluten 7,3oo 

Amidon 73,o<fo 

Matière  sucrée • 5,4ao 

Matière  gommo-glutineuse. .  ^ . . .  3,3oo 

Son  resté  après  lavage »,     » 

100,030 
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Farine  des  boulangers  de  Paris. 
Hiiraiditc ,    10,000 


mt 


Gluten.... •'... ]o,aoo 

Amidon 74,800 

Matière  sncrëe. 2,800 

Matiéregomroo-glutineuâe 9,100 


lOOyOOO 

Farine  des  hospices,  deuxième  qualité. 

Humiditcf .  •.....,.• 8,000 

Gluten io,3oo 

Aihidon ' 71 ,200 

Matière  sucrée. 4,8oo 

Matière  gommo-^utineuse 3,Goo 


07,900 

Fariae  des  hospices ,  troisième  qualit<$. 

Hnmiditë 1 2,000 

Gluten 9,020 

Araidon 67,780 

Matière  suercc 4,8oo 

Matière  gommo-glutinense .....  4,6oo 

Son  reste  après  le  lavage 2,000 


100,200 

Quantités  moyennes  d'amidon  sec  conte' 
nues  dans  les  farines. 

Farine  brute  de  froment 0,7,149 

de  méteil 0,7,660 

de  hU  dur  d'Odessa 0,6,060 

de  hïé  tendre  d'Odessa. .  o,6,4oo 
de  deuxième  qualité. ....  0,7,642 
de  service,  dite  seconde.  0,7,200 
des  boulangers  dej^aris. .  0,7,28e 
des  hospices  ,  deuxième 

qualité. 0,7,120 

des  hospices,    troisième 
qualité 0,6,778 

Quantités  moyennes  de  gluten  contenues 
dans  les  farines  f  sur  100  parties. 

Farine  brute  de  froment. . .  29,00  11,00 

de  méteil 26,60  9,80 

de  blé  dur  d^Odessa  36, 1 1  i4,66 
de  blé  tendre  d'O- 
dessa ,    première 

qualité 3o,20  1 2,06 


de  Ué  tcBdr^  d'O- 
dessa, deuxième 
qualité..........  84,oo    12,10 

de  service ,  dite  se- 
conde   18,00      7,3o 

des  boulangers  de 
Paris 26,40    12,00 

des  hospices,  deuxiè- 
me qualité 96,3o    io,3o 

des  hosi>ices  ,  troi- 
sième qualité. . .  ai, 10     9,03 

Il  résulte,  des  analyses  rapportées  ci- 
dessus ,  que  les  principes  constituants  du 
froment  sont  Tamidon ,  le  gluten  ,  le  son , 
une  matière  gommeuse  et  du  sucre. 
MM.  Clément  et  Davy  pensent  que  ce  der- 
nier principe  n'y  préexiste  pas ,  mais  qu'il 
se  forme  par  suite  de  la  chaleur  qui  se  dé- 
veloppe pendant  l'opération  ,  et ,  pour 
prouver  d'une  manière  victorieuse  cette 
assertion,  ils  ont  pris,  pour  opérer  cette 
analyse  mécanique ,  de  l'eau  à  o  degré ,  et 
n'en  ont  point  trouvé. 

Cette  observation  nous  parait  fondée^  on 
sait,  endiet,  avec  quelle  facilité  se  forme 
le  sucfe  par  suite  de  la  réaction  des  prio- 
cipes  les  uns  sur  les  autres^  I.e  gluten 
modifié  dans  cette  circonstance  par  la 
chaleur  qtû  s'échappe  des  mains  de  Topé- 
rateur  agit  à  la  manière  d'un  acide  et 
développe  du  sucre  aux  dépens  de  Tami- 
don  (i).  C'est  ainsi  qu'en  plaçant  le  blé 
dans  des  circonstances  favorables,  telles 
que  la  chaleur  et  l'humidité  ,  on  excite 
la  germination  et  on  donne  également  lieo 
i  la  formation  du  principe  sucré ,  puis 
eoeuite  k  la  conversion  de  celui-ci  en  al- 
cool. Cette  propriété  a  été  mise  i  profit,  et 


(1)  LapTOdMUaaaaaKndftBsUcenmiMlfottcit» 
•nirant  KirkoflT,  nu  pbénominc  puremaot  chimique.  On 
doit  h  oat  habtU  chimiste  respirience  •oi^anta  :  3  par- 
ties «i^MÛdon  forant  m^im  k  A  parties  d'eaa  lîtoi^i  p>>* 
k  20  parties  d*eaa  bouillante  ;  il  en  risalu  «n  empM 
ipais  qui  fnt  mUé,  encore  cband,  k  une  partie  de  gluten 
paWirisé  ;  le  m^nge  fnt  exposé  à  nne  température  ê» 
W  degrés  ;  eu  bout  de  deux  beures ,  il  coaasen^  k  m 
Uquéfier,  et  sis  ou  huit  heures  après ,  il  put  lire  tttoé- 
Le  liquide  soumis  à  Tévaporation  fournil  de*  cristaux 
de  sucre  j|  une  mati&re  incristalUsable ,  soluble  dans 
Teau  eiioaislalUuble  dans  Falcool. 
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a  doBii^  lien  â  Fextnotion  des  eatuc  de 
t-ie,  dites  de  grain*  Bien  qae  de  toatet  les 
gnuBinéee  le  h\é  soit  cdle  qui  fournit  la 
owiUearey  cependant  son  prix  génénL- 
lement  trop  ^le^ë  lui  fait  préférer  Porge 
pour  ce  genre  d^exploitation. 

L^alcool  ou  eau  de  vie  de  grain  n^a  ce- 
pendant pas  la  sareur  franche  et  agréable 
de  Fean  de  rie  de  vin  ;  il  entraîne  avec 
loi  y  pendant  la  distillation ,  un^  huile 
cssenti^e  produite  par  la  substance  rési- 
aense ,  signalée  par  Proust  y  dans  son  ana- 
lyse de  la  farine  de  froment.  Cette  subs- 
tance loi  communique  une  àcreté  qid  la 
fait  exclure  des  usages  économiques;  mais, 
comme  elle  est  sans  inconrénient  dans 
certains  cas,  et  notamment  dans  la  fabri* 
cation  des  yemis ,  dits  a  Falcoel ,  on  en 
£iit,  sous  ce  rapport ,  un  grand  emploi 
daos  les  arts. 

On  obtient  en  outre,  par  la  germination 
et  la  fermentation  du  blé ,  une  sorte  de 
TÎoaigre  employé  presque  exclusiTcment 
dans  les  contrées  qui  ne  sont  pas  farorisées 
de  la  culture  de  la  vigne.  Mais,  comme  on 
ne  consacre  i  sa  fabrication  que  le  blé  ava- 
rié, et  de  préférence  encore  le  seigle, 
nous  renverrons  à  l'histoire  de  cette  cé- 
réale la  description  du  mode  de  fabrica- 
tion» 

Amddôn  (1)  oufécuU  amylacée, 

L^amidon  est  la  j^artie  la  plus  abon- 
dante et  la  plus  nutritive  du  blé;  il  est 
blanc,  pulvérulent ,  inodore ,  peu  hygro- 
métrique, inaltérable  à  Tair  et  dans  Feau 
iroide,  surtout  lorsque  celle-ci  est  au  des- 
sous de  zéro  ;  on  le  rend  soluble  dans  ce 
liquide,  en  le  triturant  préalablement 
avec  de  la  potasse.  Tous  les  acides  décom- 
posent cette  combinaison,  et  Famidon 
s'en  précipite .  L'acide  sulfurique,  étendu 
d^eau  et  â  la  température  de  Fébullition, 
<:onTertit  Famidon  en  uue  matière  sucrée 
analogue  au  sucre  de  raisin.  Nous  nous 

(1)  L'extractSos  3e  ravUon  t^eflEectaMBt  le  plni  ordî- 
■«îrcmeBt  de  Torge  et  constitoant  Fart  de  ramidoDoieT, 
BOUS  dccriroM  eette  opin&iom  krtqtto  nom  foiSM  Thii- 
tMot  èm  cf  rnUc. 


sommes  eonrainoa  que  les  acides  végé* 
taux  et,  parmi  eux,  ceux  oxalique,  tar- 
trique  et  citrique,  avaient  la  même  action, 
mais  i  un  degré  moindre,  surtout  ces  deux 
derniers.  Nous  sommes  cependant  par- 
venu, en  nous  servant  d'une  autoclave  et 
en  élevant  oonséquemment  la  tempéra- 
ture, â  convertir  les  amidons  de  blé, 
d*orge  et  de  pomme  de  terre  en  matière 
sucrée.  Nous  avons,  en  outre,  observé 
qu'en  variant  simplement  la  tempéra- 
ture ,.  il  était  postfible  de  convertir  ces 
substances  en  gomme  ou  en  sucre.  L'ami- 
don est,  en  outre,  converti  en  sucre  dans 
l'acte  de  la  germination ,  soit  par  l'in- 
fluence du  sol  (végéUUion) ,  soit  sponta- 
nément et  avec  le  contact  de  l'air  {fabri- 
cation de  la  drèchs),  soit  encore  par  l'ad- 
dition de  gluten ,  cemme  on  Fa  vu  plus 
haut,  ou  enfin ,  comme  l'ont  récemment 
démontré  MM.  Payeu  et  Persoz,  après 
M.  Dubrunfaalt ,  au  moyen  de  la  dias- 
tase  (i).  Cette  substance  a,  en  effet,  la 
singulière  propriété  de  déchirer  les  tégu- 
ments cellulaires  de  Famidon  et  de  per- 
mettre au  liquide  interne  (dextrine)  de 
s'épancher. Lorsqu'on  favorise  la  réaction 
par  une  élévation  de  température,  ce  der- 
nier est  converti  en  matière  sucrée  et  sus- 
ceptible alors  de  passer  à  la  fermentation 
alcoolique.  11  est  vraisemblable  que  c'est 


(1)  L'cxtnctioa  de  U  diailM*  a'effiMtae,  rairant 
MM.  Pajen  et  Penos,  de  la  naanicre  suivante  ;  oa 
icraM  dam  nn  mortier  Torge  fratcbement  germie,  on 
rimmecte  arrc  environ  moitié  de  son  pold*  d'ean,  on 
•onnet  œ  mélange  à  nne  forte  preMion;  le  liquide  qui 
en  décoale  eat  m<ié  aree  ami  d'alcool  pMir  dkmire  k 
▼{«coaité  et  précipiter  la  plus  grande  partie  de  la  matiire 
asotée  que  Ton  sépare  par  la  flltration  derenue  plm 
facile.  La  solution,  filtrée  et  compUtement  précipitée  par 
ralcool,  donne  la  diastase  impure  ;  on  la  purifie  partroia 
•olationc  dans  Teau  et  prédpiutions  par  Takool  allema> 
tivemcnt;  recueillie  sur  nn  filtre,  elle  en  cstenlevce  ho- 
mide,  puis  étendue  sur  nne  lame  de  Terre  et  desséchée 
par  un  courant  cliaufi^  de  45  à  90  degrés  ;  enfin  broyée 
en  poudre  impalpable,  et  mise  en  flacon*  bien  bondiés, 
elle  ae  conaerre  nsse»  Cacilement  k  Tair  et  encwe  mieux 
en  stJution  dans  Fakool  à  IS  on  16  degrés. 

Ainsi  préparée,  la  diastase  jouit  d'one  énergie  telle 
qu'elle  peut  séparer  les  tégumenU  de  2,000  fois  son  poida 
d*amidon  on  d«  fécule  ,  et  convertir  la  subaunce  inso- 
luble intcrtenre  en  denx  matières  tria  wkibles  :  tubs- 
Umats  gowtmeut*  cf  sucrée. 
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À  la  formation  de  cette  substance  qu*est 
due  la  mutation  d'e'tat  de  Famidon  dans 
lacté  de  Ja  germination.  M.  Dnbrunfauh 
pense  qu^elle  doit  son  origine  à  du  gluten 
devenu  soluble,  soit  par  l'acte  lui-même 
de  la  germùiation,  soU  par  la  trempe. 
Ce  qu'il  jr  a  de  certain ,  c>st  que  la  dias- 
tase  existe  dans  les  semences  d'orge  et  de 
h\é  germes,  dans  les  germes  de  la  pomme 
de  terre  et  sous  les  bourgeons  de  certains 
arbres;  elle  ne  semble  pas  aroir  seule* 
ment  pour  eflèt  d'op^r  la  dissolution  de 
Tamidon  ou  de  la  fécule ,  mais  encore  de 
déterminer  .la  formation  du  principe  su- 
cre, dont  la  facultë  éminemment  conser- 
▼atrice  garantit  ces  parties  de  la  plante 
de  raltération  et  de  la  moisissure,  altéra 
tion  d'autant  plus  facile  que  rhuniidité 
est  presque  toujours  surabondant»,  soit 
dans  le  sol  même  lorsqu'on  confie  le  grain 
à  la  terre,  soit  dans  l'opération  de  la 
trempe ,  qui  a  pour  effet  de  prédisposa* 
l'orge  à  la  germination  artificielle. 

L'action  de  ce  réactif  (dioêtase)  proure 
évidemment  que  Tamidon  est  composé 
presque  uniquement  de  deux  principes, 
qui  sont  les  téguments  cellulaires  et  un 
liquide  gommeux  qui  a  reçu  ,  comme  on 
le  terra  plus  loin  ,  diverses  dénomina- 
tions. L'amidon  consisterait,  suivant 
MM.  Pa jen  et  Persoz ,  en  996  parties  sur 
1,000  de  substance  intérieure  qu'ils  ont 
appelée  amidone,  et  en  8  de  téguments  ; 
les  s  autres  millièmes  seraient  du  carbo- 
nate et  du  phosphate  de  chaux  et  de  la 
silice. 

M.  Guérin,  dans  un  travail  très  remar- 
quable sur  les  gommes  naturelles  et  arti- 
ficielles, a  examiné,  après  MM .  Raspail  et 
ChcTreul,  Guibourt  et  Caventou ,  et  si- 
multanément avec  MM.  fiiot,  Persoz  et 
Payen  ,  la  composition  élémentuire  de  la 
fécule  ou  de  l'amidon ,  et  il  a  vu  que  la 
partie  de  l'amidon  qui  n'est  pas  dissoute 
par  l'eau ,  et  qu'il  nomme  amidon  tégu- 
roentaire,  a  la  même  composition  élémen- 
tiireque  le  ligneux,  c  Mais  ce  qui  s\>pi>o- 
se, M  dit-il,  (t  à  ce  que  Ton  confonde  aujour- 
d'hui l'un  avec  l'autre,  c'est  que  le  premier 
bleuit  par  l'iode,  tandis  que  le  second  est 


absolument  dépourvu  de  cette  propriété. 
Gomme  je  ntà  pu  dépouiller,  jusqu'ici, 
l'amidon  de  cette  propriété,  sans  le  déna- 
turer ,  évidemment  je  suis  obligé  de  le 
considérer  comme  étant  isomère  btcc  le 
ligneux.  Quoi  qu'il  en  soit,  je  me  propose 
de  rcTcnir  sur  ce  sujet,  pour  savoir  si  cet 
amidon  tégumentaire  ne  serait  pas  du  li- 
gneux qui  devrait  la  propriété  de  bleuir 
par  l'iode  à  de  l'amidine  qui  y  serait  fixée 
comme  le  sont,  par  exemple,  les  principes 
colorants  solubles  dans  Teau  sur  une  étoffe 
de  ligneux .  » 

«  En  traitant  plusieurs  fois  par  l'eau  et 
par  l'éTaporation,»  dit  encore  ce  «chimiste, 
«une  quantité  donnée  de^malière  soluble, 
on  finit  par  obtenir  une  substance,  qui  est 
Vamidine  pure ,  substance  qui  est  carac- 
térisée par  la  propriété  d'être  insipide,  de 
donner,  par  le  sous-acétate  de  plomb ,  ua 
précipité  soluble  dans  Facide  acétique 
faible,  de  se  dissoudre  dans  l'eau  sans  ré- 
sidu. Cette  dissolution,  exposée  soit  dans 
le  vide,  soit  à  l'air,  conserve  use  transpa- 
rence parfaite,  et  qui,  comme  le  lavage  le 
plus  récemment  iait  d'amidon,  coUre  for- 
tement une  dissolution  d'iode  en  bleu 
foncé  ;  ce  qui  fait  penser  que  cette  ma- 
tière n'a  éprouvé  aucune  altération  par 
les  traitements  qu'on  lui  a  fait  subir  pour 
l'amener  Â  cet  état.  Il  est  probable  que 
l'amidine ,  dissoute  dans  l'eau  ,  dévierait 
▼ers  la  droite  le  plan  de  polarisation  des 
rayons  lumineux.  Cependant  cette  ma- 
tière ne  peut  être  confondue  arec  la  dez- 
trine  de  MM.  Biot  et  Persoz,  par  la  raison 
quVUe  n'éprouTC  pas  la  fermentation  al- 
coolique, lorsqu'on  la  met  en  contact  arec 
la  IcTÛre  de  bière,  propriété  que  MM.  Bibt 
et  Persoz  disent  essentielle  è  Ikdextrinc.» 

MM.  Payen  et  Persoz ,  par  un  examen 
plus  récent  et  plus  complet  qu'ils  ont  fait 
de  cette  dernière  substance,  ont  vu  qu'elle 
n'était  pas ,  comme  ils  l'avaient  d'abord 
cru,  de  nature  simple,  mais  un  mélange  de 
deux  substances  distinctes  et  jouissant  de 
propriétés  analogues  à  celles  des  principes 
signalés  par  M.  Guérin.  Ces  substances 
sont:  1®  une  matière  qu'ils  désignent  sous 
le  nom  à*amidon,  et  qui  jouit  des  propric- 
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ih  taiTMites  :  elle  ett  soluUe  daiu  Veaa 
i  6i',  et  prëcipiUble  par  le  refroîdisse- 
ment;  Fiode  la  colore  du  bleu  an  noir»  la 
diastate  la  conyertii  en  Hicre  ;  ••  une  ma- 
tière sucrée  qa''on  peut  enlcTer  à  la  dex- 
trine  an  moyen  de  Talcool  »  d^oik  il  résulte 
éfidcBinient  que  les  proprie'tés  attribuées 
d'abord  à  la  deztrine  seule  appartien- 
nent à  deux  .substances  différentes.  Enftn, 
la  dextrine,  que  MM.  Payen  et  Perses  con- 
sidéraient primititement  comme  le  con- 
tenu des  granules  d^amidon,  est,  suî'rant 
M.  Guérin,  un  produit  de  Faction  des  aci- 
des sur  ramiden,  et  est  un  mélange  de 
socre,  de  gomme  etd'amidone. 

Il  résulte  de  ce  qui  précède,  que  la  sub- 
stance que,  le  premier,  nous  ayons  obte- 
nue en  traitant  la  fécule  et  Pamidon  par 
les  acides  Tégétaux,  et  que  nous  avons  dé- 
signée sous  le  nom  de  gomme  normale, 
et  la  dextrine  de  MM.  Biot  et  Persoz ,  ne 
lont  qu^nne  seule  et  même  substance; 
qa^enfîn  Pamidine  de  M.  Gnérin  et  Vami- 
done  de  M .  Payen  sont  aussi  la  même  sub- 
stance, privée  du  principe  sucré  qui  lui 
donnait  la  propriété  de  dévier  à  droite  et 
de  passer  à  la  fermentation.  Nous  sommes 
heureux  de  pouvoir  appuyer  notre  opi- 
nion de  celle  si  franchement  et  si  sayam- 
ment  exprimée  dans  le  rapport  que  fit  à 
rAcadémie  des  sciences  M.  Ghevreul  (i), 
sur  plusieurs  mémoires  présentés  h  l'A- 
eadémie,  ayant  pour  objet  la  fécule  amy^ 
lacée  ouTamidon.  «  Il  est  évident,  »  ditce 
chimiste  célèbre,  «  que  la  dextrine  de 
MM.  Biot  et  Persoz  était  la  même  sub- 
stance que  celle  qui  avait  été  désignée  : 
lopar  M.  Gonyerchel,  sous  le  nom  de 
gomme  normale  ;  a*  par  M.  Gaventou , 
sous  la  dénomination  à'amidon  modifié, 
qu'ail  regarde  comme  synonyme  d^oimJlîne 
de  Saussure;  3«  par  M.  Guibourt,  sous 
la  dénomination  à^amidon  soluble  ou  à^a~ 
nùdine;  4«  enfin ,  par  M.  Gheyreui  lui- 
même,  sous  la  dénomination  à'amidine,  » 

Suivant  une  opinion  récemment  émise 
par  M.  l^utrochet,  l'action  de  la  diastase 


(1)  An  W)m  d'ane 
loBg,  DtuBM  et  RobiqiMt. 


conpoiie  cU  MM .  Du- 


sur  la  fécule  amylacée  serait  due  A  une 
sorte  d'endosmose  que  la  diastase  déter- 
mine entre  la  fécule  et  l'eàu  dans  laquelle 
elle  est  plongée.  Ainsi,  contre  Topinion 
de  MM.  Payen  et  Persoz,  cette  sul^tanoe 
ne  dissout  pas  les.enyeloppes  de  la  fécule, 
puisqu'on  les  retrouye  toutes  après  l'opé- 
ration |  elle  ne  dissout  pas  non  plus  la 
matière  gommense,  mais  elle  augmente 
seulement  sa  solubilité  ou  son  affinité  pour 
l'eau,  de  telle  sorte  que  l'endosmose  s  e- 
tablissant,  la  matière  gommeuse  interne 
se  gonfle  en  absorbant  de  l'eau,  et  fait 
éclater  ses  enveloppes  par  cette  turges- 
cence. 

Enfin  y  suivant  une  nouvelle  opinion, 
émise  par  M.  Biot,  la  fécule  et  la  dextrine 
ne  différeraient  qu'en  ce  que  la  première 
serait  agrégée  et  l'autre  non  agrégée. 

Gluten. 

Le  gluten  est,  comme  on  l'a  yu  plus 
haut,  l'un  des  principes  immédiats  du 
froment;  c'est  à  sa  présence  que  la  farine 
de  blé  doit  la  propriété  de  former  avec 
l'eau  une  pâte  adhésiye ,  susceptible  de 
prendre  de  l'extension  par  la  fermenta- 
tion, et  de  conserver  son  yolume  après  la 
cuisson.  Il  forme  dans  le  pain  une  sorte 
de  ré&eau  dont  les  interstices  sont  renw 
plies  d'amidoncet  d'air.  Pour  rendre  ce 
fait  four  ainsi  dire  palpable,  il  suffit  de 
faire  macérer  des  tranches  de  mie  dans 
une  solution  de  diastase;  celle-ci  dissout 
la  substance  amylacée,  l'entratne,  et  le 
réseau  se  trouye  alors  complètement  isolé, 
pour  ne  plus  présenter  qu'une  sorte  de 
tissu  cellulaire,  qui  est  d'autautplus  ténu 
ou  délié ,  que  la  panification  a  été  plus 
parfaite.  Cette  sorte  d'analyse  permet  en 
outre  d'apprécier  la  qualité  de  la  farine, 
lors  même  qu'elle  a  été  modifiée  par  la 
fabrication  du  pain  :  elle  doit  être  jugée 
d'autant  meilleure,  que  le  réseau  est  plus 
abondant. 

Le  gluten,  tel  qu''on  l'obtient  par  l'ana- 
lyse mécanique  de  la  farine,  est  humide  , 
d'un  blanc  grisâtre,  mou,  adhésif,  élasti- 
que, susceptible  de  s'étendre  en  lames 
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minces,  ^ché ,  il  perd  beaucoup  do  son 
Toluroe,  deyient  dtir  et  cassant;  décom- 
pose par  le  feu,  il  donne  les  produits  des 
substances  animales  et  laisse  un  cbarbon 
.brillant  et  très  léger.  Il  est  soluble  dans 
les  alcalis  ,  les  acides  Tégétauz  et  miné- 
raux; Tacide  sulfuriqae  le  charbonne,  et 
Tacide  nitrique  agit  sur  lui  comme  sur 
les  substances  animales,  il  se  putréfie  très 
rapidement  à  Tair  humide  et  exhale  alors 
une  odeur  de  'vieux  fromage:  il  est  très 
riche  «naxote. 

M  «  Fayen  est  parvenu  récemment ,  au 
moyen  de  larages  successifs  à  Tétber 
chaud ,  Talcool  froid,  puis  enfin  Talcool 
bouillant,  filtrant  et  évaporant  ensuite,  k 
séparer  du  gluten  impur  les  matières  gras- 
ses, aromatiques  et  les  substances  azotées 
qui  lui  sont  étrangères.  Dans  cet  état ,  il 
est  blanc,  translucide,  inodore,  cassant, 
insipide,  inaltérable  à  Pair  sec,  insoluble 
dans  Talcool  anhydre  froid  ;  Teau  froide 
le  gonfle,  le  rend  souple,  très  élastique  et 
comme  membraneux  ;  Teau  bouillante  le 
fait  contra cter.U  contient  dans  cet  état  en* 
viron  i5pour  lood^azote.  Les  substances 
ayec  lesquelles  il  se  trouve  mêlé  dans  son 
état  d^impureté  sont  de  Tamidon,  des  dé- 
bris de  tissu  végétal,  des  sels  et  oxydes 
solublcs,  des  traces  de  soufre,  d^huile  es- 
sentielle, de  sucre  de  dextrine  et  de  sels 
solubles,  de  Falbumine  concrète  et  de 
Talbumine  soluble,  une  matière  oléiforme 
aromatique,  une  matière  colorante  et  une 
substance  azotée. 

Il  résulte  d*expériences  faites  par  M.Tad- 
dey  que  le  gluten,  malaxé  dans  Talcool 
rectifié,  s^y  ramollit,  perd  de  son  adhé- 
sion et  devient  filamenteux  comme  le 
mucus  épaissi.  Par  cette  opération,  il  se 
sépare  en  deux  parties  :  l'une  soluble, 
qu'il  nomme  glàîadine  ;  Fantre  insoluble, 
qu'il  appelle  zimome  (  levain  )  ,  et  qu'il 
considère  comme  étant  l'agent  principal 
de  la  fermentation .  La  glaïadiac  s'oifre  sous 
la  forme  de  lames  de  couleur  jaune  paille; 
elle  est  soluble  dans  Talcool  bouillant,  et 
forme  avec  l'eau  une  écume  abondante; 
elle  est  soluble  dans  les  alcalis  et  les  aci- 
des, et  insoluble  dans  l'éther.  Le  zimome 


se  présente  tous  la  forme  de  petits  glnlm- 
les,  ou  sous  celle  d'une  masse  informe, 
sans  cohésion  ;  il  est  plus  pesant  que  Peau, 
soluble  dans  l'acide  acétique,  il  s'altèrt 
facilement  et  exhale  une  odeur  d'urine. 
Jeté  sur  des  charbons  incandescents ,  il 
brûle  avec  flamme  et  répand  une  odeur  de 
poils  ou  de  corne  brCUée. 

Le  gluten,  lorsqu'il  a  éprouTé  un  corn* 
mencement  d'altération ,  est  soluble  dans 
l'alcool  et  susceptible  alors  de  former  un 
vernis  résistant.  M.  Dumas  a  récemment 
mis  à  profit  cette  propriété  en  fabriquant 
une  sorte  de  remis  Mastique  qui  facilite 
l'application  des  couleurs  sur  les  étofiles  de 
soie  et  de  lin  sans  altérer  sensiblement  leur 
souplesse.  Le  procédé  pour  l'obtenir  consis- 
te à  dissoudre  le  gluten  fraîchement  extrait 
dans  du  vinaigre»  jusqu'à  saturation  com- 
plète. On  étend  ensuite  cette  dissolution 
au  degré  convenable,  on  en  empreint  l'é- 
toffe, et  on  fait  ensuite  l'application  des 
couleurs. 

Depuis  longtemps  on  connaît  les  pro- 
priétés du  gluten  et  les  avanUges  que  Ton 
pourrait  tirer  de  son  emploi  dans  certains 
arts;  mais  malheureusement  son  extraction 
s'effectuait  plutôt  dans  les  laboratoires 
que  dans  les  établissements  industriels, 
et  dans  Tart  de  l'amidonnier,  par  exem- 
ple, on  s'attachait  plutôt  à  en  effectuer  la 
déconrpositioin  que  l'isolement  et  Tex- 
traction. 

On  doit  à  M.  Martin  d'avoir  trouvé  le 
moyen  d'éviter  une  cause  si  grave  d^nsa- 
lubrité  et  de  recueillir  ce  produit  inté- 
ressant, il  consbteà  faire  l'analyse  méca- 
nique des  farines  de  froment  ou  d'orge 
snr  une  grande  échelle,  à  agir,  par  exem- 
ple sur  5oo  kilog.  et  à  substituer  aux  ta- 
mis de  soie  des  toiles  métalliques  qui  ren- 
dent le  travail  tellement  facile,  qu^  peut 
être  effectué  par  des  femmes.  Cette  quan- 
tité de  farine,  qui  peut  être  traitée  en  un 
jour,  fournit,  si  elle  est  de  bonne  qualité, 
amidon  fin  97S  kil.,  gluten  frais  i5o  kil . 
Le  gluten  frais  peut  remplacer  la  colle- 
forte  dans  beaucoup  de  cas.  Il  peut  ser- 
vir à  la  nourriture  de  certains  animaux  ; 
mais  l'emploi  le  plus  avantageux  serait  de 
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rajouter  attx  farines  qui  m  sont  dcpour- 
Tues,  et  de  les  rendre  ainsi  panifîables  : 
telles  sont  celles  de  maïs,  de  riz,  la  fécule 
de  pommes  de  terre,  etc. 

Son, 

Le  son  est  k  partie  cortîcak  dn  grain } 
lorsque  cdoi-ci  est  ^ras^  soosla  meule, 
le  son  ae  tronve  mHé  à  la  farine,  et  la 
sépara^n  s^effeetue  au  moyen  da  blu- 
toir on  du  blutage;  elle  est  plus  ou 
moins  exacte  snirant  que.la  mouture  est 
plus  ou  moins  parfaite.  EHe  ne  doit  pas 
étie  trop  grossière,  car,  dans  ce  cas,  le 
son  retient  beaucoup  de  farine  et  on  est 
oblige  de  le  replacer  sur  1»  meule;  il 
forme  alors  les  recoupes  '  et  recôapeties , 
qui  ne  sont  autre  chose  qu'on  mélange  de 
son  JGn  et  de  farine;  si  la  inoutore  est,  au 
contraire,  trop  fine,  le  son  se  trouve  trop 
intimement  mél<$  a  la  farine  x>our  en  être 
sëparé  Tacilement,  et  lui  communique 
une  teinte  bise  qui  altère  sa  blancheur^ 
et  sa  qualité  s^  tronye  d^autant  plus 
amoindrie  qu'il  entre  dans  le  mëlange 
dans  one  proportion  plus  grande* 

Le  son,  lorsqu'il  est  pur,  est  de  nature 
lignease,  plus  Wger  que  toutes  les  autres 
parties  constituantes  du  grain;  aussi  s'en 
•  sépare-t-il  assez  facilement  soit  par  le 
blutage,  lors  de  la  réduction  dn  grain  en 
farine,  soit  par  les  lavages,  lors  de  la  fa* 
brication  de  l'amidon.  Il  serait  rejeté 
comme  inutile  dans  son  état  de  pureté  ; 
mais,  comme  il  retient  toujours  quelques 
portions  de  iiarine,  il  en  conserre  les  pro- 
priétés, bien  qu'à  un  degré  beanoonpplus 
faible. 

IVous  ferons  remarquer  cependant  que 
la  fécule  amylacée  la  plus  pure  et  la  plus 
complètement  élaborée,  appelée  yulgaire- 
ment  gruau,  occupant  la  circonférence 
du  grain  ,  une  partie  assez  notable  se 
troore  perdue  pour  l'alimen talion.  Cette 
circonstance  est  d'autant  plus  regrettable 
que  les  meilleurs  systèmes  fournissent 
encore  16  p.  loodeson,  dont  20  de  gniau 
et  h  seulement  de  parties  ligneuses  on  cor- 
ticales pures.   Il  arrive  même  que,  dans 


certaUies  contrées,  les  meuniers,  soit  par 
suite  d'un  mauvais  système  de  mouture, 
soit  a  dessein  et  déloyalement,  rendent 
sur  100  kilog.  de  blé  33  à  36  kilog.  seule- 
ment de  farine  et  60  kilog.  de  son. 

M.  Herpin  (1),  frappé  des  différeaces 
qu'offrent  les  diverses  espèces  de  son*  et 
de  la  quantité  de  principe  amylacé  qu'ils 
retiennent,  par  luite  de  l'imperfection 
des  procédés  de  mouture,  a  propoté  un 
moyen  très  simple  d'extraire  ces  prin-^ 
ci|>es  et  de  les  rendre  à  l'alimentatimi 
humaine. 

11  résulte  de  ses  recherches,  dont  noua 
donnoiis  ici  l'analyse  :  1*  que  l'enveleiipe 
ou  la  partie  corticale  du  Ué  forme  à  peine 
6  p.  lOd  ou  un  10*  de  son  poids  en 
grain;  1*  que,  néanmoins,  par  les  pro* 
cédés  ordinaires  de  mouture,  le  blé  pro« 
duit  le  quart  de  son  poids  de  son  ;  8^ qu'on 
laisse  aujourd'hui  dans  le  son  plus  de 
35  p.  100  en  poids  de  substance  nutri- 
tive ;  40  qu'au  moyen  d'un  procédé  très 
facile,  d'un  simple  lavage  à  l'eau  froide, 
par  ekemple,  on  peut  retirer  immédiate- 
ment  60  p.  100  ou  moitié  de  son  poids  de 
substance  nutritive,  savoir  :  as  è.aSp. 
lOo  à  Paris,  93  è  5o  p.  100  en  province,  de 
fécule  ou  amidon  très  blanc,  et  91  a  »3  p. 
too  d'extrait  sutré  qui  reste  dissous  dans 
l'eau  de  lavage.  Cette  eau  peut  être  em- 
ployés avec  avantage  pour  la  fabrication 
du  pafn,  de  la  bière  et  autres  boisf^onl 
écoitomiqucs ;  on  petit  aussi,  en  y  déve- 
loppant k  fermentation  alcoolique,  en 
extraire  par  k  distiUation  une  quantité 
assez  notable  d'eau  de  vie  ;  5®  enfin,  qu'on 
peut  retirer  dn  blé  i&p.  100  de  première 
qualité  on  plus  de  ce  qu'on  obtient  ordi- 
nairement en  extrayant  la  féeule  amy- 
lacée et  l'employant  soit  sèche,  soit  hu- 
mide, à  la  panification. 

Ces  résultats,  tout  intéressants  qu'ils 
paraissent,  ne  pourraient  être  mis  à  pro- 
fit que  dans  dos  temps  de  disette;  car, 
dans  les  années  d'abondance,  l'alimen- 
tation d'un   grand    nombre*  d'animaux 

(1)  Rediercbe*  icoDoinM|kiM  nir  le  ion  oarécoive  du 
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domestiques  touflViraît  de  cette  annihi- 
lation des  propri^tifs  natritives  du  son. 
Qaoi  quHl  en  soit,  nous  croyons  cepen*- 
dant  qu^on  pourrait  utilement  remplacer 
dans  la  panification  Feau  simple  par  une 
décoction  de  son  :  il  y  aurait  bien  certai- 
nement  augmentation  de  produit  et  peut- 
être  même  am^oration  du  pain.  On 
^urrait  encore  extraire  de  la  farine, 
pre'cipitëe  lors  du  lavage  du  son,  le  glu- 
ten, et  rajouter,  comme  nous  TaTons  dit 
plus  haut,  aux  farines  qui  en  «ont  pri- 
Tf^KS  soit  naturelleroent,  soit  par  la  dé- 
térioration. 

Le  son,  attendu  les  principes  adoucis- 
sants et  rafraîchissants  qui  le  oDiisposent, 
est  employé  ayec  succès  en  lotions  dans 
Tusage  médical  interne  ou  citerne,  dans 
la  médecine  humaine  et  yétérinaire. 

ConserPoUon  du  blé. 

Le  blé,  soit  qnVn  le  co«sidère  comme 
substance  aliinentaire  ou  comme  objet  de 
commerce,  est  incontestablement  Tun  des 
éléments  les  plus  importants  de  Técono- 
mie  industrielle  et  de  la  richesse  sociale. 
Sa  consenration  n^intéressant  pas  moins 
le  producteur  que  le  consommateur,  nous 
donnerons  à  cette  partie  de  son  histoire 
toute  Texteoston  que  comporte  un  pro- 
duit aussi  utile,  nous  résenrant  toutefois, 
attendu  le  grand  nombre  dressais  infruc- 
tueux qui  ont  été  tentés,  de  ne  rappeler 
que  ceux  qui  ont  offert  ou  qui  peuvent 
conduire  à  d'heureux  ^ésuluts. 

La  conservation  du  froment  s'eflectue 
sous  deux  états ,  soit  en  gerbée  dans  les 
granges  )  soit  en  grain  dans  les  greniers 
ou  silos.  Dans  Tun  et  Tautre  cas,  il  im- 
porte surtout  de  le  soustraire  à  Tin fluence 
de  rhumidité  et  a  l'atteinte  des  insectes  et 
des  animaux  rongeurs.  La  conservation  en 
gerbée  n'étant  pour  ainsi  dire  que  prori- 
soire,  et  les  bâtiments  conservateurs,  ou 
granges,  qui  servent^  les  renfermer,  n^exi> 
géant  que  des  conditions  communes  anx 
autres  constructions,  nous  nous  dispen- 
serons d'en  parler.  Quant  à  la  conserva- 
tion du  grain  dans  les  greniers,  comme 


elle  exige  certaines  conditions  qu*il  im  - 
porte  de  ne  pas  négliger,  nous  allons  si- 
gnaler les  plus  importantes. 

Greniers,  Ces  sortes  de  magasins  doi- 
vent être  bien  aérés  et  surtout  abrités  de 
la  pluie  ;  leur  sol  doit  être  formé  d'une 
aire  battue  ou  carrelée;  les  murs  et  pla- 
fonds soigneusement  enduits  de  chaux  ou 
de  plâtre ,  et  exempts  de  crevasses.  Une 
disposition  très  heureuse  et  qui  garantit 
le  grain  de  l'atteinte  des  animaux  ron- 
geurs consiste  â  placer  autour  des  murs 
et  à  leur  base  qn  ou  deux  rangs  de  car- 
reaux placés  de  champ,  formant  plinthe , 
et  soigneusement  jointoyés.  Les  ouvertu- 
res ou  fenêtres  doivent  être  garnies  de 
canevas  ou  de  toiles  métalliques  assez  ser- 
rées poHr  ne  pas  permettre  l'introduction 
des  charançons.  On  doit  enfin,  avant  d'o- 
pérer l'emmagasinage  du  blé,  balayer  avec 
le  plus  grand  soin  toutes  les  partiea  du 
grenier,  pour  détacher  les  chrysalides  ou 
les  œufs  d'insectes  qui  ptfurraîant  résul- 
ter d'un  précédent  dépôt.  Ces  précau- 
tions prises,  on  étend  le  blé ,  préalable* 
ment  criblé  et  vanné ,  par  couches  d'un 
pied  &  dix-huit  pouces ,  et  on  remue  sou- 
vent, pour  éviter  qu'il  ne  s'échaufie.  Ces 
précautions  ne  suffisent  pas  toujours  et 
deriennent  même  assez  dbpendieuses,  at- 
tendu la  main-d'œuvre  qu'elles  exigent, 
et  le  grand   espace  qu'on  est  oblige  de 
consacrera  l'extension  du  blé  pour  asau  • 
rer  sa  conservation. 

Des  savants  et  des  économistes  distin- 
gués se  sont  occupés  avee  plus  ou  moins 
de  succès  de  ce  genre  de  conservation, 
soit  par  l'airage  ou  la  ventilation  avec  ou 
sans  mouvement  de  grain ,  soit  par  la  des- 
siccation préalable  à  l'aide  delà  cbaleur,au 
moyen  d'une  étuve  ou  d'un  brûloir,  soit 
enfin  par  la  privation  complète  du  con- 
tact de  l'air  et  l'invariabilité  de  tempé- 
rature (silos). 

Duhamel,  pour  s'assurer  si  l'air  ne 
concourait  pas  à  l'altération  du  grain ,  en 
remplit,  aussi  complètement  que  possible, 
un  matrat  bien  sec  ,  et  ferma  ensuite 
l'orifice  è  lampe  d'émailleur;  le  blé  (que 
l'on  doit  toutefois  supposer  exempt  dln- 
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sectes  et  de  lunres)  se  conserra  longtemps 
sans  altcfration  sensible. 

Nous  pensons  que  cVst  it  i  le  cas  de  raf '• 
peler  une  rzpcricnce  analogue  faite  sur 
une  pins  granao  c'cbcUe,  et  dont  la  dé- 
oonTerte  est  duc  au  banard.  Vn  particu- 
lier de  Naplcs  aj(ant  fait  Tacquisilion 
d''uQC  maison  de  campagne  situe'e  sur  une 
iBonta|i^c,  atuc  environs  de  celte  i^Ulci, 
roulant  la  rée'tiiirer  ,  trouva  dans  les 
fondations  un  immense  n.agasin  de  l>lé 
parfaitement  couscrTc^  Il  en  cbargea 
plusieurs  bâiiments ,  et  ie  versa  dans 
le  commerce  sans  que  personne  ait  soup- 
çonne' que  ce  bl^  avait  été  re'colté  près 
d\m  ûcile  auparavant  ,  romme  cela 
a  «^'  constaté  par -les  prort'<<  qu'intcntc- 
rrot  au  nouveau  preprie'lairc  diverses 
séries  d''bcritiers'qui  |irclendaicnty  avoir 
des  droits.  Il  est  bon  de  remarquer  que  ce 
magasin  avait  été  pratiqué  dans  un  ter- 
rain  volcanique,  et  que  les  insectes  et 
riiumidité  n\ivaient  pu  y  pénétrer.  Il  est 
Txabemblable  que  Torilice  eu  avait  été 
soignc4isement  fermé  par  les  dépositaires. 

On  conualt  «ncoro  d'antres  exemples 
de  conservation  du  ni^me  genre  :  c*€Bt 
ainsi  qaVn  170)  on  trouva  dans  la  cita- 
délie  de  Metz  des  grains  qui  y  avaient  été 
e»lermésen  i&^S^  En  1730 on  découvrit 
des  espèces  de  stlos  renfermant  des  blés 
qui  y  avaient  été  déposés  en  1 648  { 1c«  uns 
et  les  autres  fournirent  d'excellent  pain. 
Rnfin ,  M.  Passalaqua  a  rapporté  dca 
ruines  de  Tbèbes  quelques  échantillons 
de  grains  dont  il  suppose  que  la  produc- 
tion remonte  a  plus  de  trois  mille  ans.  Ce 
blé  était  un  peu  acide  ;  il  avait  perdu  son 
gluten,  mais  conservé  la  presque  totalité- 
de  son  amidon. 

Une  température  moyenne ,  19  degrés, 
par  exemple,  est  celle  qui  convient  le 
mieux  pour  la  conservation  du  blé,  c'est 
aussi  celle  qu'offrent  en  général  nos  catcs. 
4>ï  grain,  cependant,  n'est  altéralile  par 
riiumidité  que  lorrqne  la  température  est 
un  peu  éUw4e  ;  lorsqu'elle  est  Itasse,  l^u- 
tnidite  n*a  que  peu  ou  point  d'action  sur 
lui.  Aussi  est-i>n  dans  l'usage,  en  Espagne 
et  en  Italie,  de  placer  les  réserves  dans 


des  magasins  souterrams  appelés  mata» 
mores.  Ce  genre  de  conservation ,  qui 
s'effectue  par  entrepiise  le  plus  ordinai- 
rement, est  l'objet  d'une  spéculation 
assez  lucrative  «  car  le  blé  ainsi  conservé 
augmentant  de  volume ,  le  surplus  sert  A 
dédommager  le  conservateur  des  frais  de 
dép^t«  «~ 

Siios,  H  y  a  quelques  années ,  un  cé- 
lèbre manufacturier,  M.  Temaux,  mita 
profit  le  mode  de  conservation  en  silos , 
impoorté  par  son  émule  en  philantropie, 
M.  de  Losteyrie;  il  fit  pratiquer  à  cet  effet, 
dans  sa   beUc  propriété  de  Sffint-Ouen , 
des   fosses   profondes    d'environ    20    à 
Zo  jneds  sur  10  à  16  de  diamètre;  a pr« s 
qu'on  eut  formé  dans  le  fond  un  lit  de 
pacHe  d'environ  6  pouces  d'épaisseur,  elles 
furent  successivesnent  remplies  de  blé  de 
Tannée;  la  surface  fut  ensuite  couverte 
d'une  nouvelle  couche  de  paiHe  ,  et  on 
opéra  la  clôture  de  l'oriflre  an  moyen 
d'une  sorte  de  couvercle  en  maçonnerie  . 
de  fiarme  convexe,  et  destiné  à  garantir  le 
blé  des  eaux  pluviales  :  le  tout  ayant  été 
recouvert  de  terre,  les  fosses  furent  aban- 
données. L'ouverture  ayant  été,  un  an 
après ,  roccasiou  d'uue  sorte  de  solennité 
industrielle,  nous  y  assistâmes,  et  ptWnes 
nous  convaincre  de  Pavantage  de  ce  mode 
de  con^rvation.Bien  que  la  partie  supé- 
rieure et  celles  latiéitales  fussent, attendu 
leur  contact  plus  direct  avec  l'humidité, 
altérées  dans  une  profondeur  d'environ 
I  pîed,le  centre  des  silos  était  sec  et  bien 
conservé.   Un   thermomètre    qui    y  fut 
introduit   signala    une  tem|>érature    do 
•  6 degrés;  celle  du  sol,  également  exa- 
minée ,  fut  trouvée  de  1 1  à  1  a  degrés ,  et 
celle  extérieure,  onde  l'air  ambiant,  at- 
teignait  à  peine  6  degrés.   Il    est  vrai- 
semblable que  les  portions   de  blé  plus 
directement  en     contact    avec  la  terre 
préservèrent    le    reste    de   la    surabon- 
dance d'humidité  ;  quant  «    TtHévation 
iU  température,   elle  avilit  évidemment 
pour  cause  une  mutation  dans  les  ptinrî- 
pes  du  blé;  car,  bien  qu'il  pn^ntât  un  as- 
pect satisfaisant,  il  était  cependant  légi're- 
ment  tuméGc.  Le  pain  qu^îl  servit  à  fahit- 
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qucr  fut  némmoins  tronW  assez  bon. 

Ce  genre  de  oonsenration  est ,  au  reste, 
tris  communëracnt  employa  par  les  peu- 
plades indiennes,  souvent  en  guerre  et 
obligeas  de  faire,  soit  pour  attaquer,  soit 
pour  éviter  le  combat ,  des  courses  loin- 
taines ;  elles  sont  dans  la  nécessité  abso- 
lue ,  pour  ne  pas  perdre  le  fruit  de  leur 
lalicur,  de  mettre  leurs  provisions  de  riz 
ou  de  maïs  à  Tabrî  des  recherches,  et, 
pour  cela,  elles  les  confient  à  la  terre,  dé« 
positaire  toujours  discrète,  mais  quelque 
fois  infidèle  de  ces  pnfcieuz  dépôts. 

Le  blé  récemment  récolté  contient, 
dans  les  années  sèches ,  de  5  à  6  pour 
100  dVau;  dans  celles  humides,  il  en 
contient  jusqu*à  is.  Il  convient,  dans 
ce  cas,  de  le  sécher,  soit  naturellement, 
soit  artificiellement,  avant  de  Femmaga- 
sincr  ;  car,  si  contenant  déjà  6  à  6 
pour  100  d^eau,  il  en  absorbait  encore 
autant,  il  se  trouverait  conséquemment 
en  avoir  19,  et  serait  alor»  dans  des 
conditions  peu  favorables  à  sa  conserva- 
tion :  nous  allons  bientôt  en  foamir  une 
preuve. 

Si  Ton  suppose,  par  exemple,  Texistence 
d^un  magasin  de  blé  d^une  contenance  de 
io,oeo  mètres  cubes,  il  y  aura,  d'après 
les  expériences  comparatives  qui  ont  été 
faites,  6,oort  mètres  occupés  par  le  blé,  et 
4,000  par  Tair  qui  remplit  les  interstices. 
H  résulte  de  cet  état  de  choses ,  qfXt  le 
magasin ,  de  talle  nature  qu'il  soit ,  fût-il 
même  enfer  fondu,  il  sUntroduira  furtîve- 
roeut  (surtout  s^il  est  placé  à  la  surface  du 
sel)  par  les  jointures  une  certaine  quantité 
d'*air,  le  plus  souvent  humide ,  et  qui  sera 
d^autant  plus  grande  que  la  pression  atmo* 
sphérique  sera  plus  coiisidérable  :  celle-ci 
variant,  en  général»  du  matin  au  soir,  il 
en  résultera  nécessairement  une  mutation 
continuelle  de  Pair  intérieur  a  Tair  exté- 
rieur, mutation  qui  ne  pourra  sVffectuer 
sans  qu'il  y  ait  en  même  temps  introduc- 
tion d'humidité ,  Tcquilibre  hygrométri- 
que tendant  toujoun  à  sVtablir,  non  seu- 
lement entre  deux  airs  différents,  mais 
encore  entre  tous  les  corps  en  contact,  de 
quelque  nature  qu'ils  soient. 


f^  disposition  la  plus  heureuse,  sui- 
vant M.  Clément,  auquel  les  arts  manu- 
facturiers doivent  de  si  utiles  améliora- 
tions, consisterait  en  un  bâtiment  circu* 
laire  construit  dans  la  terre  et  isolé  de 
celle-ci  de  quelques  pieds  en  tous  sens 
On  pratiquerait  quatpe  ouvertures  â  la 
partie  inférieure  ;  ces  ouvertures,  munies 
d*un  grillage  assez  serré  et  entrant  de 
quelques  pieds  dans  l'intérieur,  permet- 
traient de  placer,dansle  vide  qu'elles  offri- 
raient, de  la  chaux  ou  quelque  autre  corps 
avide  d'humidité ,  que  Tair  serait  obligé 
de  traverser  pour  arriver  à  Hutérienr. 
Quatre  autres  ouvertures  ,  s'ouvrant  du 
dedans  au  dehors,  seraient  ménagées  â  la 
partie  supérieure  du  magasin  pour  faci- 
liter sa  sortie.  Il  résulterait  nécessaire- 
ment de  cette  disposition  an  courant 
d'air  sec  qui  s'établirait  de  bas  en  haut, 
et  qui  serait  très  fayorable  à  la  oonserva- 
tion  du  grain. 

Ces  sortes  de  silos  artificiels  pourraient 
être  construits  soit  en  bois,  soit  en  fonte; 
mais  la  première  de  ces  substances  ne 
résistant  pas  facilement  à  l'action  simul- 
tanée de  l'humidité  et  des  animaux  ron- 
geurs, et  la  seconde  nécessitant  l'emploi 
de  fer  forgé  pour  l'assemblage  des  pièces, 
on  a  dft  renoncer  â  en  conseiller  l'usage , 
et  les  remplacer  parla  brique  ou  le  béton. 
On  a  imaginé  aussi  de  renfermer  le  blé 
dans  des  caisses  en  plomb  soudées  ;  maïs 
cette  innovation ,  que  l'on  doit  à  M.  De- 
jean ,  n'est  pas  seulement  très  dispen- 
dieuse ,  elle  rend  encore  l'emmagasinage 
assez  difficile.  Toutt'fois  ce  système  pour- 
rait être  mis  henreusement  â  profit  ponr 
le  transport  dd  blé  par  la  Toie  marine  ;  il 
le  garantirait  infailliblement  des  causes 
externes  d'altération. 

La  diversité  àes  procédés  de  conierra- 
tion  du  blé  prouve  suffisamment  la  diffi* 
culte  du  problème  qui ,  ainsi  que  Ta  éta- 
bli Duhamel ,  consiste  :  1*  à  enfermer 
une  grande  quantité  de  grains  dans  an 
petit  espace  ;  s*  à  fuire  en  sorte  qu'il  ne 
fermente  pas  et  qu'il  ne  contracte  pas  de 
mauvaise  odeur;  S»  à  les  garantir  de  la 
rapine  des  rats,  des  oîseauv,  des  chats  a  oi 
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le  sMiiUeDk;  4*  à  le  fn-ôserrer  ôes  miles, 
àoê  ietgoes,  de»  cbaraacoos,  de  to«t  autre 
in<:eete,  mu  irais  «  sam  embarras.  On 
doit  à  H.  Vtfllctry  riareiUien  d  «n  «vpa* 
rei)  qui  remplit  assez  Vieu  œs  eondilions  : 
il  conâste  en  un  grand  oylindre  de  boit 
construit  â  claire-voie,  tournant  horizon* 
lalemeoi  sur  son  axo.  Le  grain  qa^on  y 
plaee  ne  deit  pas  le  remplir  en  entier, 
pour  jouir,  pendant  la  rotation,  d'an 
■toaremeBt  propre  sur  lui-même.  Ué  yen- 
tihieur  à  force  centrifuge  est  plac^  à 
Fane  de  ses  extrémités  $  ce  Tcntilatcur, 
en  Bspiran  i  Tair  covten u  arec  le  grain  dans 
le  CjrHndre,  force  l'sir  extérieur  à  trarcr- 
ser  le  groin  pour  rcnir  0|>érci<  ie  rempla- 
-crmentets''oppo8eri  une  dépoeMion  iiv- 
térienre;  raction  du  rentibteor  est  coai»t 
binée  arec  la  rotation  du  cylindre;  le 
moareraent  successif  de  tout  le  grain 
contenu  dans  le  cyliodre  facilite  un 
complet  aéragc,  Texpulsion  des  insectes 
destruefeors  du  Mé^et  notammmeatralu- 
cite  et  le  chatançoo. 

Plus  récemment  encore  le  général  De» 
marçay  a  fait  oocmakre  k  mode  de  conser- 
vation qu'il  emploie  dep^iis  ifta6  ;  il  a  Ta- 
raïUage  do  nWi^r  aucune  espèce  d^ 
soins  et  consiste  dans  une sortede  vaste 
caisse  ou  grenier,  établi  dans  uoe  glacière 
et  isolé  dans  son  pourtour  pour  permettre 
à  lair  de  circuler  librement.  «  On  vcn-a 
facilement ,  »  dit  Tauteur  en  pensant  aux 
greniers  ordinaires,  «equelachaleory  va- 
rie de  8  ou  loo  jusqu'à  ai  ou  s^,e(  qi>e  le 
blé  s  y  trouve  exposé  à  une  variation  de 
cbaleor  de  Si^au  moins,  et»  sous  le  lap- 
portbygrométriqiK»  à  des  variations  ex- 
trêmement marquées.  De  là  la  caose  qui 
ride  Péflorce  du  grain,  la  rend  légèrement 
grise ,  puis  plus  fsncée ,  puis  plus  ridée , 
détermine  la  formation  d'une  poussière 
qui  le  couvre  et  nuit  sîngulièremeut  a  sa 
valeur.  Si  Ton  réflécbit  à  la  position  de 
incm  grenier,  on  verra  qu'il  doit  avoir  à 
%  ou  3<*»  en  plus  ou  en  moiits  »  la  tempéra- 
ture d'une  cave .  » 

Ce  procédé  offre  Tavantage  des  silos, 
et  n'en  a  pas  les  incunTéoicnts  j  il  est 
vrai  qu'il  est  plus  dispendieux. 


Lorsque  le  blé  a  été  altéré  par  son  sé- 
jour dans  des  lieux,  buraidcs,  et  qu'il  est 
moisi,  il  n'est  pas  impossible,  lors  surtout 
que  laltéralion  a  est  que  supcrûcielle,  de 
le  ramener  à  son  premier  état.  On  y  par- 
vient en  le  plongeant  dans  Tcau ,  le  bras- 
sant fortement  el  laissant  reposer;  on  dé- 
cante ensuite,  on  laisse  écouler,  avec  Teau 
de  kvage,  tes  grains  qni  surnagent  (ces 
grains  profondément  «Itérés,  et  ne  contc: 
naat  presque  plus  de  substance  amylacée, 
ne  seraient  qu^an  embarras  dans  lé  cours 
de  l'opération),  et  on  étend  le  grain,  ainsi 
bnré,  au  soleil,  et,  aaUnt  que  possible,  sur 
un  sol  calcaire  et  argileux.  On  le  fait  sé- 
cher ensuite  dans  des  HurailUs  on  dans, 
des  moulins  divisés  intérieurement  par 
dos  cloisons  et  placés  sur  des  réchauds 
dont  la  forme  est  analogue  à  ceux  qui 
servent  à  brûler  le  ca(é. 

On  peut  encore,  comme  on  le  pratique 
assez  généralement  dans  l'Anjou  ,  intro- 
duire le  grain  ain&i  lavé  dans  un  four, 
doux  heures  environ  après  en  avoir  relire 
le  pain,  on  l'y  abandonne  ensuite jusqu  a 
parfait  refroidissement. 

La  blé  ainsi  amélioré^  bien  que  peu  pro 
prc  aux  semailles  est  cependant  suscep- 
tible de  fournir  encore  un  assez  bon  pain, 
surtout  lorsqu'à  la  farine  qu'il  produit. 
on  en  apule  une  autre  d'une  qualité  su- 
périeure. La  panification  exige  toutefois, 
dans  ce  cas,  des  précautions  jilus  grandes, 
qu'il  importe  de  signaler.  C'est  ainsi,  par 
exemple ,  qu'on  doit  employer  le  levaia 
plus  frais,  l'eau  moins  chaude,  tenir  la 
pâte  plus  ferme ,  laisser  fermenter  moins 
longtemps  ,  chauflcr  enfin  le  four  davan- 
tage pour  que  la  cuisson  soit  plus  prompte 
et  plus  complète.  ^ 

liCS  animaux  rongeurs  et  l'humidité  ne 
sont  pas,  remmenons  lavons  déjà  dit, 
les  seuls  agents  de  destruction  du  blé; 
respf^'ce  de  scarabée  connu  sous  le  nom 
de  charançon  et  l'alueite  exercent  sur 
ce  fruit,  si  i-iche  en  prineipes  nutritifs^ 
un  ravage  considérable,  et  troppréjudi- 
ciiiblc  aux  intérêts  du  cultivateur  pour 
que  nous  ne  nous  empressions  pas  de 
donner  les  ronyrns   connus  d'éviter   leur 
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'dévdoppcmeiit    et     leur    propagtUon. 

Lalucite  ovi  teigne,  ofccilacereato/fe, 
eu  un  insecte  de  Tordre  des  lépidoptères; 
elle  lie  les  grain»  aTCC  quelques  fils  de  soie 
et  dépose  son  œuf  à  leur  surface  ;  eUe  est 
surtout  dangereuse  à  Idtat  de  larve,  et 
n'allcnd  pas  que  le  grain  soit  recolle  pour 
Taltaquer. 

|,c  charwtçpn  do  M«  ou  calandre,  ettr- 
culio,  e«t  long  d'environ  une  Hgne  et  de- 
mie ;  il  a  le  corps  ovoïde,  rétréci  en  avant, 
Tabdomcn  volumineux,  les  pattes  fortes 
et  les  cuisses  en  miftsue;  les  yeux  *ont 
fixes  laUJralement  et  à  la  partie  supAîcure 
de  la  lôte;  la  bouche  est  petite  et  armëe 
d\ine  irompe  cylindrique,  effiWc  et  poin- 
tue; les  antennes  prennent  naissance  à  la 
base  de  la  trompe.  Ces«nimaux  ont  les 
mouvements  lents,  et,  comme  pour  dissi- 
muler leur  présence,  et  par  un  mouve- 
ment instinctif,  ils  ramènent  leurs  pattes 
et  leurs  antennes  sous  leur  corps,  de  ma- 
nière à  offrir  l'apparence  d'une  graine. 
Ils  ddvorent  si  complètement  la  fécule 
amylacée  que  renferme  le  grain,  quib  fi- 
nissent par  8'y4oger  et  y  opérer  leur  mé- 
tamorphose en  chrysalides.  Ils  ont ,  dans 
cet  état,  un  aspect  blanchftlre  et  opalin 
qui  simule  assex  exactement  la  substance 
interne  du  grain ,  pour  qu'au  premier 
abord  on  ne  puisse  pas  distinguer  la  trans- 
muUtion .  Cette  métamorphose  s'opérant 
dans  le  court  espace  de  vingt  à  trente 
jours,  il  en  résulte  une  rouliipUcation 
prodigieuse  qui  explique  les  dégâts  si  con- 
sidérables et  si  prompts  qu'effectue  cet 
insecte,  si  petit  et  pour  ainsi  dire  micros- 
copique. 

On  pourrait,  disent  les  auteurs  du  nou- 
veau Dictionnaire  d'agriculture ,  suppu- 
ter ainsi  qu'il  suit  quelle  serait  la  posté- 
rité d'une  seule  partie  de  charançons,  qui 
produirait  ou  pondrait  pendant  cent  cin- 
quante jours  seulement  dans  le  midi  de 
la  France  :  «c  La  première  génération,  de 
i&o  charançons,  ou  75  paires  :  il  y  en  aura 
45,  c'est  a  dire  celles  pondues  depuis  le 
i5  avril  jusqu'au  i5  juillet ,  qui  seront  en 
état  de  multiplier,  et  qui  pondront  de- 
puis le  t&  juin  jusqu'au   i&  septembre,  |  Luit  jour*  «prè*. 


c'est  k  dire  que  b  première  paire  00  I1A 
plus  ancienne  pondra,  pendant  cet  in- 
tervalle, go  charançons,  la  seoende  S8,  la 
troisième  86;  enfin  les  productions  de 
ces  45  paires  formeront  une  production 
arithmétique  de  45  termes,  dont  le  pre- 
mier sera  i ,  le  second  a,  et  le  dernier  90, 
l'exposant  9,  et  la  somme  totale  1,071  •  ^^ 
y  aura  donc  1,071  charançons  provenos 
de  la  deuxième  génération;  il  y  en  aura 
qui  seront  en  état  de  multiplier  depuis  le 
i5  avril  jusqu'au  i5  septembre,  et  cette 
troisième  génération  sera  de  3,8x5.*  Si 
maintraant  on  ajoute  ensemble  le  nombre 
des  charançons  de  chaque  génération  « 
i5o,  9,070,  8,895,  on  aura  la  somme  totale 
de  6,o45  charançons  proveous  d'une  seule 
paire  pendant  un  été,  c'est  â  dire  pendant 
cinq  mois,  â  dater  du  i5  avril  au  i5  sep- 
tembre; on  ne  doit  pas  s'étonner,  d'api  es 
ce  calcul ,  si  des  monceaux  de  blé  dispa* 
raissent  si  promptement  (i). 

Cet  agent  de  destruction  dont  le  d^ve^ 
loppemen  t  est  si  peu  perceptible,et  l'action 
si  soudaine,  oblige  le  cultivateur  intcl- 
ligenrè  une  surveillance  presque  joarra- 
iière.  Le  moyen  le  plus  simple  d  en  ga- 
rantir le  blé  consiste  à  opérer  son  dépla- 
cement en  le  retournant.  Ces  animaux  , 
fuyant  la  lumière  et  recherchant  lliuroi- 
dité ,  contrariés  d'aflleurs  dans  leur  àé^ 
velopperoent  et  lenr  ponte ,  ne  tardent 
pas  è  disparaître.  Cependant ,  lorsqu'ils 
sont  à  l'état  de  chrysalide ,  comme  ils 
sont  renfermés  dans  le  grain ,  l'influence 
de  la  lumière  sur  eux  devient  alors  nulle 
ou  presque  nulle.  On  a  conseillé,  pour  y 
suppléer,  d'effectuer  des  fumigations  avec 
des  substances  plus  on  moins  actives  ; 
mais  si  elles  ne  le  sont  que  peu,  elles  n'a- 
gissent pas ,  et  si  elles  le  sont  trop ,  elles 
communiquent  au  grain  une  odeur  forte 

(I)  Lee  cbano^MU  m  m  livrent  à  ta  reprodadioa 
qn*à1aMrracede«tM^I»lé;a«MltAc  qv«  b  r«a«lkeM 
f«eMi(U«,  «Ik  s*rafoac«  dan*  lUatértmr  4m  tas  H  it^om 
an  orar,  mm  a  la  *«rlac«,  «ait  m««  répidcrma,  afia  ^m 
la  lanra  qw  sabra  ymttm  péoitrar  imiadiatMMat  da«« 
U  graia.  La  romelle  recoavr*  avee  niia  MbtUBCt  glati- 
ruavertort  qv^tlla  a  pratiqaia.  L'oraf  icMt  irpc  à 
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et  tto  goût  désagréable.  Il  i^ullc  àVi^ 
leurs ,  d^ezpcriences  faites  par  Duhamel , 
qoe  ces  anîmanz  sont  fort  peu  iïnpressioo- 
ncs  par  les  odeurs  fortes;  If  moyen  le 
plus  certain  d\>pérer  leur  destruction 
consiste  A  soumettre  le  blé  à  l^iction  d'une 
température  assez  éleTée,  sort  dbns.  une 
étuTe,  soit  dans  un  four  ;  mais  cette  opé- 
ration n^est  pas  seulement  dispendieuse , 
dlea«  en  outre,  TinconTénient  d'^arréter 
très  souvent  la  faculté  germinal rice  du 
graîn ,  on  doit  en  conséquence  se  garder 
d'y  soumettre  le  blé  d^tiné  an  semis. 

Les  moyens  les  plus  simples  sont  sou- 
Tcnt  les  meilleurs  :  ceux  que  qous  allons 
indiquer  sont  hîtu  certainement  dans  ce 
cas  :  le  premier  consiste  â  mettre  ^  part 
une  certaine  quantité  de  blé,  à  l*humec- 
ter  légèrement  et  à  Tabandonner  pour 
servir  de  refuge  aux  charançons,  pendant 
qu''on  agite  et  déplace  le  reste  au  moyen 
du  pellétage  ;  Topération  terminée ,  on 
enlève  le  blé  bumîde  avec  précaution  et 
on  Vintroduit  dans  un  four  dbnt  la  tem- 
pérature est  asses  élevé«  pour  faire  périr 
ces  animaux.  Cette  dernière  partie  de 
Topera tion  Q^^  pas  seulement  pour  objet 
de  manager  la  portion  de  blé  qui  a  été 
en  partie  sacrifiée ,  mais  d*âssurcr  en 
outre  la  destruction  des  cbarançojis,  qui 
ne  tarderaient  pas,bien  certainement, telle 
précaution  qtron  prit ,  de  rentrer  d'ans 
le  grenier  et  d*y  exercer  de  nouveaux  ra- 
vages ;  r«utre  moyen  consiste  à  couvrir  le 
blé  de  toiles  de  chanvre  mouillées.  Ces 
animaux,  pour  lesquels  la  sécheresse  est 
si  funeste ,  s^y  blottissent  pour  ainsi  dijre, 
et  en  levant  celui-ci  avep  précaution ,  on 
les  extrait  et  on  effectue  leur  destruction, 
en  soumettant  ces  toiles  i  la  vapeur  du 
soufre  ou  en  les  plongeant  dans  l*eau 
bouiUantc.  On  peut,  en  répétant  sou ?rnt 
cette  opération  et  renouvelant  les  surfa- 
ces par  Tagitation  ,  priver  presque  com- 
plètement le  blé  de  ce  dangereux  insecte. 
Les  toisons  de  laine  grasse  peuvent  rem- 
placer avec  avantage  les  toiles  mouillées; 
ou  a  remarqué  en  effet  que  Todeur  du 
suint,  et  le  suint  lui- même,  attiraient  Içs 
charançons. 


M.  Clément ,  dans  le  but  de  connaître 
linfluence  de  Fair  sur  les  animaux,  a 
fait  rexpéri'ence  suivante  :  quarante  cha- 
rançons furent  placés  par  lut  dans  un 
verre  contenant  une  certaine  quantité  de 
blé;  il  recouvrit  le  tout  d^une  cloche  qui 
s*api>liquait  exaclemen.t  a  un  marbre,  sur 
lequel  )e  verre  était  posé  ;  il  parvint  ainsi 
à  iiitercepter  a^scz  complètement  la  com- 
munication entre  Huténeur  de  la  cloche 
et  Tair  extéiieur.  Un  autre  appareil  fut 
disposé  pour  servir  de  point  de  coropa- 
rabon;  mais  il  contenait  quelques  fr.ig- 
ments  de  chaux  vive.  Les  quarante  cha- 
rançoqs  placés  dans  ce  dernier  ne  tar- 
dèrent pas  à  mourir,  tandis  que  les  qua- 
rante autres  ne  cessirent  de  se  nourrir  que 
lorsque  tout  le  principe  atpy  t;icé  renfermé 
dans  le  blé  fut  dévoré;  pour  être  plus 
certain  de  Taction  de  la  chaux,  il  changea 
les  deux  verres  d^appareil ,  et  ceux  qui 
avaient  résisté,  soumis  à  la  même  ac- 
tion hygrométrique,  ne  tardèrent  pas  à 
mourir,  également. 

Le  l^lé  est,  en  oi^trc,  sujet  à  des  mala- 
dies qui  dénaturent  plus  ou  moins  sa 
substance  ;  tels  sont  le  charbon ,  la  ca- 
rie, la  rouille  et  IVrgot;  miiis,  comme 
elles  se  manifestent  pendant  son  déve- 
loppement ,  et  quVltes  frappent  toutes 
les  parties  de  U  pltipte,  nous  nous  abs 
ticndrous  dVn  parler. 

E$pèces  et  vai-iétésdtjt'omctu. 

Bien  que  toutes  les  variétés  de  froment 
paraissent  dériver  de  la  même  souche  et 
ne  devoir  les  différences  qui  les  dislin  - 
guent  qu'aux  influences  du  climat ,  du 
sol  et  souvent  même  de  la  culture, .ce- 
pendant le  râle  que  joue  dans  Talimenta- 
tion  cette  importante  céréale  a  déterminé 
quelques  agronomes  dbtingués  a  établir 
leur  synonymie.  Le  savant  et  laborieux 
Tessier  fut  le  premier  qui  forma  les  grou- 
pes, et,  après  lui,  M.  Desvaux  agrandit  le 
cercle  en  déterminant  de  nouvelles  et 
nombreuses  variétés;  plus  récemment  en- 
core M .  Seringe ,  dans  ses  Céréales  4^  là 
Suisse,  ai  M.  Noisette,  enrichirent  ce  pré- 
cieux calî'logue  de  phisiTrurs  espèces  iu* 
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sous  le  titre  à'' Eutopœishe  cerealis ,  une 
monographie  du  ble',  qui,  quoique  assez 
complète,  ne  renferme  pas  encore  toutes 
les  espèces  et  variétés,  car  nous  savons 
que  M.  Lagason ,  professeur  de  botani- 
que à  TEcole  de  médecine  de  Madrid,  s'oc- 
cupe de  les  rëunir,  et  qu'il  en  porte  le 
nombre  à  plus  de  dix -sept  cents  espèces 
«t  variëlés.  Sans  accuser  la  nature  dlm- 
puissance ,  on  peut  cependant  juger  h 
priori  <\ue  beaucoup  des  yariëtes  qui  se- 
ront signalées  olTrii-ont  des  diiTerences 
peu  sensibles. 

Dans  l^num^ration  que  nous  allont 
faire,  nous  nous  bornerons  à  signaTer  cel- 
les seulement  qui  offrent  des  caractères 
nssez  tranches  pour  être  apprécies  des  cul- 
livateurs  ,  et,  à  cet  effet,  nous  suiyrons 
l'ordre  adopté  par  MM.  Oscar  Lcderc, 
jThoiiîn  et  Vilmorin,  dans  Y  Encyclopédie 
it agricultures 

On  divise  les  froments  cultive's  en  deux 
séries  principales,  qui  sont  :  i*  \tz  fro- 
ments proprement  dits,  à  grains  libres  .ou 
nus,  se  séparant  de  la  balle  par  le  bat- 
tage; i^  en  épeautres,  ou  froment  à  balle 
adhérente. 

La  première  série  se  subdivise  en  quatre 
groupes  ou  espèces,  qui  sont  :  A,  le  fro- 
ment ordinaire,  trilicum  satiwum,  Lam.; 
trilicum  vulgare^  "Willd. — B,  froment 
renflé,  gros  blé,  poulard  ou  pétanirlle, 
triticum  turgidum ,  L.  •—  G,  froment  dur 
ou  corné,  triticum  durum,  Desf. —  D,  fro- 
ment de  Pologne,  triticum  polonicum, 

La  deuxième  se:  îe  comprend  trois  es- 
pèces, savoir  :  E,cpcaiilre,/rt£/cum5;;cZto, 
L . — F,  froment  amidQnnier,f  rt/iciim  amy- 
leurn,  Scr.  — •  G,  en  ^raiu,  ou  froment 
locular,  triticum  monococcum,  —  Et ,  en- 
fin, H,  le  fromçnt  veine,  triticum  venu- 
iosum. 

Après  avoir  mentionné  les  espèces,  noti* 
allons,  en  les  rappelant,  signaler  les  ca- 
ïaclèrcs  qui  les  distinguent  et  ceux  des 
variétés  qui  s'y  rattachent.  Nous  indi- 
querons, autant  que  possible,  les  contrées  ^^*-~  .-.-.^v~  .-  w~.*  «^«  »»«.,.,  ,««^  -  .  .« 
oii  elles  sont  plus  abondantes  et  plus  gé-  1  convénient  d'égrener  facilement,  aussi 
néralcmcQt  cuUîvécs.  ;  doit- on  en  opérer  la  récolte  prompte- 


A.  Fritment.ordinmrt{t9'iUoum'UstiÊfum). 
a.  f^ariétcs  sans  btube , 

Epi  long;  étroit  dans  certaines  variétés^ 
court  et  ramassé  dans  d'autres;  quatre  fa- 
ces inégales,  épillets  en  éventail ,  glume 
légèrement  échancrée  près  du  sommet  ;  le 
grain  est  oblong,  ovale  ou  tronqué,  blanc, 
jaune  ou  rougçâtre,  de  contexture  peu  r^ 
sistante.  Cette  espèce  est  très  répandue  en 
France;  elle  y  est  désignée  sous  le  nom  de 
blé  fin  :  elle  renfenne  deux  variétés  dites- 
d'automne  et  de  mars  :  le  grain  et  la, 
paille  en  sont  généralement  estimés. 

i«»  variété: /Vome/ii  commun  dhi\>erk 
épi  jaunâtre,  blé  de  saison  »  "Zyii  allongé, 
légèrement  pyramide,  épillets  un  peu  lâ- 
ches, grain  rougeâtre  ou  jaunâtre  suivant 
rex|;H)sitiQn,j>lus  particulièrement  cultir 
ve'  en  Bk»ince  et  en  Brie. 

2t  variété.  Froment  de  nuirs  blanc  y 
sans  barbe.  Il  parait  n'être  qu'une  sous- 
vajriété  du  précédent,  et  est  généralement 
plus  petit  et  plus  liâtif;  on  U  sèxm^^vk 
printemps  ;  il  est  assez  estimé. 

3e  variété.  Froment  blanc  de  Flandre, 
blanc  zée.  Epi  plus  gros  et  plus  lâche  que 
d.ins  la  variété  n.  i  ;  le  grain  est  oblong, 
blanc  et  tendre;  il  réussit  particulière- 
ment dans  le  Nord,  et  y  est  très  estime. 

4«  variété.  Froment  de  Talavera,  L'épi; 
est  un  peuplas  grêle  que dai^. la  variétd 
qui  préctdej  mai^,  du  reste,  il  en  diffère 
peu;  il  est  très  productif,  et  abondam- 
ment cultivé  en  Angleterre,  oii  il  a  été  im- . 
porté  d'Espagne. 

5*  variété.  Froment  blanc  de  Hongrie, 
blé  anglais.  Epi  blanc,  serré  et  assez  ré-, 
gulier;  épillets  ouveits,  grains  couverts 
et  lourds  j  cette  variété,  importée  en  An- 
gleterre en  même  temx>s  que  le  tahufera, 
y  est  très  estimée;  sa  paille,  biei^qu^assec 
courte,  forme  un  altqieut  utile  pour  les. 
bestiaux. 

6e  variété.  Blé-froment  fUsembety  de 
mars.  Epi  blanc,  grain  dur,  assez  petit; 
celte  variété  s'élève  très  haut ,  elle  a  l'in- 
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jucDt  et  soigneusemeat.  I^e  graio  est  a»- 
sczdur. 

7*  vari^të.  Blé  picteU  Ce  n^est  guère 
qu^une  9ou8-Yariët<S  du  pre'codent;  sou 
grain  est  cependant  un  peu  plus  long,  plus 
adhërent  à  la  balle^  moins  dur ^  il  esjt  assez 
estime  et  se  sème  en  mars. 

B*.  Tuiclë,  ToiUëiU  blanche^èiê  gri^ 
son.  Epi  blanc,  ^illets  lAches»  grata  as- 
sez long,  blaoc  jaunâtre^  quelquefois 
Qiém*  roux,  suivant  les  cootrëes  oà  <m  le 
caltiTe;  il  sV|prène  aussi  au  moindre 
choc  ^  sa  paille  est  fragile.  Cett»  tarie'lë 
est  de  mars  ou  prin  tanière. 

9*  Tariëtc.  Rkhelle  kianche  de  Napêet, 
Epi  blanc,  balles  terminées  par  unç  ar^te 
courte,  quelquefois  crochue;  le  grain  est 
asacilongct  bien  nourri.  Ce  froment,  cnl- 
Ûyé  de  temps  immémorial  dans  le  midi  de 
TEvrope  ,  réussit  assez  bien  aux  enyirons 
de  Pans  pour  qu'on  puisse  e8j)érer  d*j 
propager  sa  culture* 

io«  variété.  Blé  d'Odessa^  sans  harhe. 
Epi  assez  irrégulier,  épillets  inégaux,  balle 
terminée  m  pointe,  grain  jaunâtre^  très 
fslimé  dans  les  climats  tem.pérés.  Il  réus 
rit  également  bien  comme  blé  de  mars  ou 
blé  d'^automne. 

II*  Tariélé.  Froment  I/lanc  velouté. 
Epi  cave,  très  régulier,  glumcs  et  balles 
couTcrtes  d\in  duvet  tomenlciix  et  ve- 
louté,  grain  assez  court ,  d'un  blanc  jau- 
uâlrc.  Il  est  communément  cultivé  en  Au- 
gkterre,  et  assez  estimé  sousje  noip  dçblé 
de  haie. 

!!•  variété.  Froment  rouge  ordinaire, 
sans  barbe.  Epi  assez  long,  bien  fourni, 
grain  teinté  de  roux  et  bien  nourri;  cette 
variété  est  assez  rustique,  très  proclucliye 
et  d'une  qualité  médiocre  ;  elle  est  très 
commune  en  France ,  et  presque  exclusi- 
vement cultivée  dans  plusieurs  de  sçs 
provinces. 

i3«  variété.  Blé  Uunmas^  blé  rouge,  bU 
anglais. "Epi  rouge-clair,  épillets  mutiques. 
balles  rousses  et  glabres.  Ce  froment,  im- 
porté d'Angleterre  en  France ,  est  assez 
rustique  ,  mais  il  a  l'inconvénient  de 
sVgrencr  assez  facilement.  U  est  très  com- 


muuémeot  cultiré  dant  le  déi>arienient 
du  Calvados. 

i4*  variété.  Blé  de  mars  rouge  sans 
barbe.  Epi  d'un  rouge  pdle ,  grain  assez 
dur,  chaume  long.  Cette  variété,  importée 
d^Allemagne  en  France,  est  assez  estimée. 

i5«  variété.  Blé  du  Caucmse  rouge, 
sans  barbe.  Epi  d'un  rouge  brûlé,  long  et 
grêle  i  épillets  isolés  ,  grain  allongé ,  d*un 
rouge  tendre,  dur  et  demi-corné  ;  chaume 
assez  haut  et  comme  étranglé  ^  la  baae.Ce 
froment^ bi«n  qu'il  soit  d'hiver,  pourrait, 
attendu  sa  grande  précocité ,  être  égale- 
ment printanier  ou  de  mars. 

i6«  variété.  Blé  de  mars  catréy  de  Si" 
cile^ Epi  dressé,  de  couleur  rouge  brun, 
assez  court  ^presqiije  régulièrement  qua- 
drangulaire;  épillets  serrés;  grain  rouge, 
assez  dur;  chaume  élevé^  plus  gros  vers  le 
sommet  qu'à  la  base.  Cette  variété  prin- 
tanière  est  asses;  hâtive  et  estimée. 
'  i7«  variété.  Blé  rouge  velu  de  Crète» 
Epi  barbu,  roux  et  velouté;  épillets  asse» 
lâches,  portant  de  quatre  à  cinq  grains; 
Cettx-ci  sont  courts,  un  peu  anguleux; 
leur  substance  est  d'un  jaune  rougeâtre, 
dure  et  presque  transparente.  Ce  froment 
est  remarquable  par  la  force  de  b^a  épis  et 
S9  précocité. 

b.   Fariétés  barbues. 

Elles  sont  rarement  blanches;  leur 
paille ,  bien  que  creuse ,  est  plus  rustique 
que  dans  celles,  mutiques  ou  sans  barbe; 
elles  sont  généralement  moins  estimées. 

18*  variété.  Froment  barbu  d^hiv^er^k 
épi  jaunâtre.  Epi  long,  assez  serré,  barbes 
longues  et  droites.;  grain  j«une  et  quel- 
quefois rougeàtre  lorsque  la  saison  a  été 
ùvorable.  Cette  variété  est  abondamment 
cultivée  dan^  plusieurs  de  nos  départe* 
ments  et  notamment  dans  ceu^E.do  l'Ardé* 
che  et  de  I4  Vienne. 

I0«  variété.  Blé  de  mars  barbu  ordi- 
naire. Epi  .nn  peu  moins  long  et  plus  py* 
ramidé  que  dans  la  variété  qui  précède  ; 
le  grain  est  aussi  plus  court  et  d'une  teinte 
plus  claire;  souvent  on  le  mêle  avec  le  blé 
de  mars  blanc  mut i que,  mais  il  e?t  un  peu 
plus  LAlif. 
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•o*  yaritîte.  Bfc  de  Toscane  a  cluipeau. 
Ce  froment  offre  beaucoup  d^analogie  avec 
le  prëcodent.  M  résulte  cependant  des  es- 
sais comparatifs  faits  par  HM.  Chcar  Le- 
elerc-Thoiiin  et  Tihnorin,  qne  son  ifpi 
est  gen<Jra)emeQt  un  iicu-  plus  jaune  et  la 
paille  plu»  rustique  :  elle  est  employée 
dnns  les  arts,  et  conmie  sous  le^  nom  de 
paille  d^ltulie. 

SI*  varirftf?.  Blé  du  Cap,  Epi  bbnc , 
«pillets  ^carlds  j  baibcs  longues  et  résis- 
tantes, grain  oblong,  de  couleur  blanc 
jaunâtre.  Cotte  yaritftt^  prin lanière  rëdiste 
assez  facilement  à  la  sécheresse  et  est  cul- 
•ÎYe'e  arec  plus  dit  succès  dans  h  midi'que 
Ains  le  nord  de  la  France.  Elle  a  toute- 
ibis  rinconrcnknt  de  dcgénc'rcr  assçz 
promptement. 

a  a*  variété.  Blé  liérisson.  Epi  court, 
irrcgulier;  epillcls  serres ,  barbes  nom- 
breuses et  ditergcntes.  t*enscrablc  de 
Kcpî  offre  aussi  dl»s  nuances  assez  varia- 
bles :  tantôt  il  est  jaunâtre,  tantôt  brun 
un  bleuâtre;  le  grain  est  court,  bien 
nourri,  pesant  et  semi-dur.  Cette  rancfle 
semble  être  une  espèce  dëgëneVée. 

B*.  Ffoment  renflé  ou  poulard  {tritîcum 
turgidum),  pétaniellt. 

Cette  espèce  se  distingue  de  celle  qui 
pnk:cde  par  ses  ëpis  gdne'r.di;ment  plus 
courts,  assez  règiUicrs,  carrés;  les  epillets 
plus  larges  qoe  kauts,  ses  balles  Teatrites, 
SCS  grains  de  forîno  ovoïde,  renflés  et 
opaques;  sa  paille  généralcracnt  pleine, 
liante  et  rustique. 

IiCS  poulords,  ou  pctanielles,  sont  ge'né- 
ralement  d'automne.  Leur  grain  est  peu 
estimé  et  leur  paille  tellement  dure>  que, 
certains  bestiaux  la  refusent;  ils  ont  ce- 
pendant rarantage  d'être  peu  difficiles 
sur  le  choix  du  terrain  :  ils  i-éussi^sent 
]>arfaiteraent  dans  ceux  nouvellement  dé- 
frichés, et  sont  très  productifs. 

a.  yari^ltés  a  épi  glabre  ou  lis4e. 

%Z*  variété.  Poulard  rouge ^  lisse,  gros 
Blé  rouge,  épeautre  rouge .  Epi  de  couleur 
voilée  brun  teint  de  glauq'i-,  ^carrcf  on 


aplati,  ghimcset  ballï*s  lisses  el  luisantes^ 
grain  rougeâtre,  a^sez  tendre;  paille  rus- 
tique. Ce  froment ,  bien  que  peu  estimé, 
est  trè&  cidtivé  dans  le  Gatinais  ;  i!  craint 
peu  rhumidké-'et  rél]S5ft  conséquemment 
bien  dtens-k-s  lieux  bas. 

a 4*  variété.  Poulhrdhltutc,  lisse,  épeau^ 
tro:  blanc ,  ou  tagani^g.  Il  diffère  du  pré- 
cédent, avec  lequel  il  a  cependant  de  1  n- 
nalogte ,  en  ce  que  sou  épi  et  son  gratii 
sont  moins  foncés-;  la  paille,  bien  que 
pleine,  est  aussi  moin»  dure.  Originaire 
de  la  Barbarie. 

j&«  variété.  i9/é  garagnon.  C'est  une 
sonsrvariété  du  précédent,  et  qui  n  en  dir- 
fère  que  par  son  épi  plus  court  et  plus  lâ«- 
ehe,  moins  régulier;  ses  barlies  sont  tao<* 
tôt  blanches  et  tantôt  noires,  le  grain  est 
bl^Mic  jatmâtre^assez  tendre  et  d'une  qua- 
lité supérieure- à  «eliiide  soi»  syikonyme 
ou  analogue.  Ce  froment,  cukivé  princi-r 
paiement  dans  le  département  de  la  Lor 
zèrq,  est  employé  k  Tinstar  du  riz  pour  la 
conkposition  des  potages. 

a6e  variété.  Félonie  lie  blanche  d'Orient, 
ÇQlte  variété,  suivant  Tcpinion  de  MM.  Os- 
car LcclcroThoiJin  et  Vilmorin,  pourrait 
bien  èlre  l^type  de  celles  qui  précèdent, 
car  elle  n'en  diflère  q:ie  par  son  épi ,  qui 
est  plus  fort  et  plus  régulier.  Sa  qua!it.ë 
parait  aussi  supciieure.  * 

b.  f^arù'téeaéfm  velus. 

%1*  variété.  Poulard  blanc  relu.  l^p£ 
carré,  régulier,  comme  velouté,  barbes 
caduques  lors  de  la  maturité.  Cette  va- 
riété uifre  beaucoup  d'analogie  avec  le 
poulard  blanc  déjà  sign:dé.  Son  principal 
caractère  distinctif  C3t  d'être  velu  lorsque 
l'autre  est  lisse., 

aS»  variété^  Pétanielle  rousse  ,  gros- 
saille^  grossagnfif  gro^  blé  roux,  poulofd 
rottge  velu.  Epi  très  velu ,  de  grosseur 
variable,  grain  de  moyenne  grosseur, 
oblong ,  assez  dur,  de  couleur  grisâtre. 
Cette  variété  réussit  très  bien  dans  les 
terres  fortes  :  elle  est  très  productive. 

ag*  variété.  Blé  gros  turquet.  C'est 
une  sous-variété  du  précédent,  mais  son 
^pî  est  plus  gios  et  plu3  régulier,  il^  est 
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de  couleur  gris  ceodrë  tiraot  sur  le  roux  ; 
son  graiu  est  gros  et  bien  nourri.  Ce  fro- 
ment est  e'galemeot  Ir's  productif. 

3oc  varif^t^.  Bié  de  SouOe-Uéline^  blé 
g/ara.  Il  forme  encore  une  sous-variété 
(le  la  pétanieile  rousse,  mais  de?rail,  at- 
tendu la  constitution  vigoureuse  de  toutes 
SCS  parties,  en  être  plutôt  le  type.  On 
doit  sa  propagation  à  M.  Noisette,  qui  la 
caractérisé  ainsi  :  épi  régulier,  large,  bien 
garni  et  armé  de  fortes  balles,  aspect  Yio- 
lacè  lou  de  la  maturité  ^épillets  inférieurs 
plus  lâches  que  ceui  supérieurs,  graîa 
assez  gros,  enreloppé  d^une  Talye  simple. 
Drpouillé,  il  ofTre  un  renflement  remar- 
quable ;  examiné  â  la  loupe,  il  pamil  cou- 
Tertde  poils  très  ténus,  ciruonstancc  qui 
distingue  ,  en  général ,  les  blés,  de  bonne 
qualité  ^  la  paille  est  très  grosse  et  compa- 
rable même  a  de  faible  roseaux.  Ce  fro- 
SKut  est  très  productif,  la  farine  qu^il 
fournil  a  une  teinte  jaunâtre  ^  q.ui  rap- 
pelle celle  du  maïs. 

Le  blé  de  DatUtick  ne  diffère  en  rien 
de  celui  ci,  et  est  vraisemblablement  te 
même,  sous  une  autre  d<fnomination. 

3i*  Tariélé.  Blé  de  miracle  y  blé  de 
Smft-ne,  blé  (Tabomlaitce ,  blé  d'Egypte 
itriticum  turgidum,  L.).  Epi  large,  épais, 
assez  irrégulicr,,  formé ,  pour  ainsi  dire , 
dVpis  soudés  ou  greffés  les  uns  sur  les  an- 
tres; grains  assez  gros,  presque  ronds,  de 
couleur  jauncy  tendres  et  assez  savoureux. 
Tous  ces  caractères  ,  et  notamment  le 
dernier,  seraient  de  nature  n  engager  à 
-propager  cette  curieuse  variété,  mais  ils 
ne  sont  malheureusement  pas  très  persis- 
tants. Après  quelques  années ,  en  effbt, 
Fépi  devient  simple  et  offre  les  caractères 
des  autres  poulards,  %ui,  eomme  nous 
Vavons  dit  y,  sont  généralement  de  qualité 
nédiocre. 

3»*  variété.  Foulard  bleu  eomque  des 
Anglais,  Cette  variété  ne  diffère  des  au- 
tres poulards  que  par  sa  couleur,  qui,  du 
reste,  est  très  remarquable  j  son  grain  est 
tassi  plus  petit.  Ce  froment  est  assez  rus- 
tique et  assez  productif  :  on  le  cultive  en 
Angleterre  arec  succès. 

33«  variété.^  Pétani%lU}  noirCf  froment 


gris  de  souris ,  Epi  barbu,  Uche;  balles 
noires  et  vekies^  gi^^  lourd  et  bien 
nourri  ;  clmume  très  éievé.  Cette  belle  va^ 
riété  véiissit  très  bien  sous  le  climat  de 
Paris;  eUe  perd  assez  £&ci4ement  ses  balles 
lors  de  la  maturité.  Le  grain  fournit  mal- 
heureusement, eoiiime  celui  de  tous  les 
poulards ,  une  farine  légèrement  bise  ei 
peu  liante. 

C.  Froment  dur^^  ou  coiTié  {irkicum 
durum). 

Cette  espèce  se  distingue  |^r  les  carac 
lires  suivants  ;  épi  dressé,  presque  cylin- 
drique dans  quelques  variétés,  angulrux 
dans  d'antres;  barbes  longues  et  roides., 
épillet  plus  long  cfue  large,  grain  long,  an- 
guleux, renflé  et  demi-transparent;  chau- 
me plein.  ^ 

Cette  belle  espèce  a.  été  rapportée  de 
Barbarie  par  le  professeur  Dcsfontaincs.; 
la  variété  la  plus  remarquable  est  le 
trimenia» 

34*  variété.  Trimenia^  blé  trémois  bar- 
bu de  Sicile,  Epi  gbbre  et  jaunâtre,  long 
et  grêle;  barbes  droites  et  serrées  ;  grain 
oblong,  lisse,  assez  petit  ;  paille  grêle  et 
cependant  résistante^  cette  variété  prin- 
tanière  a  été  introduite  en  France  par 
M.  François  deNcufchâtcau. 

D.  Blé  de  Pologne  (Uiticum  polonicum). 

Cette  espèce  se  distingue  surtout  par 
ses  grands  épis,  ses  épillets  à  barbes  lon- 
gues et  comme  dentées ,  son  grain  long  et 
rappelant  celui  du  seigle ,  il  est  presque 
entièrement  corné  ou  translucide;  le 
chaume  est  plein,  d'une  teinte  jaunâtre, 
ainsi  que  les  feuilles.  On  peut  le  semer 
avec  un  succès  presque  égal  au  printemps 
et  a  Tautorone,  ma»  il  réussit  mieux  dans 
le  premier  cas;  il  est,  du  reste,  assez  peu 
difficile  sur  le  choix  du  terrain. 

35«  variété.  Blé  de  Pologne,  a  épi  long 
et  serré,  blé  de  Mogador,  blé  d'Egypte, 
blé  de  Surinam*  Epi  comprimé ,  serré  , 
barbu;  barbes  velues.  Ce  froment,  bien 
qu'il  soit  abondamment  cultivé  en  Polo- 
gne, paraît  être  originaire  de  TAfiique, 
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et  coDsë<|aeinnimt  peu  rustique  dans  les 
confrëes  septentrionales;  ce  qu^il  j  a  de 
certain,  c^est  que  sa  nSussite  n^easite  en 
France  certaines  précautions ,  celles ,  par 
eiemple,  de  le  garantir  de  IHnflnence 
d^uBO  trop  grande  humidkë  kraqn^on  le 
sème  avant  rhirer,  et  de  hâter  le  semis 
de  quinze  joura  ou  un  mois  environ  lors^ 
qu%)n  le  sème  après. 

E.  Êpeautr9  {b'Uicumspebd), 

Cette  espèce  est  très  remarquable  par 
ses  ëpis  presque  tétragones,  inclin <{s  à  IV- 
poque  de  la  maturité;  ses  yalves  tron- 
quas, ses  fruits  allongtfs  et  pointas,  k 
persistance  et  la  durctë  de  ses  balles,  qui 
n^abandonnentle  grain  que  difficilement; 
aussi  est-on  g^nëraleroent  oblige,  pour 
Tcn  di^pouillcr ,  de  le  faire  passer  une 
première  fois  sous  la  meule  un  peu  sou- 
lerëe  avant  de  le  convertir  en  farine.  Celle 
que  fournissent  les  ëpeautres  est  assez 
bonne,  surtout  très  propre  à  faire  de  la 
pâtisserie,  attendu  qnVUe  fournit  une 
pâte  légère  et  qui  ne  fermente  pas  faci- 
lement. 

Une  circonstance  bien  caractéristique 
qui  distingue  les  épeautres  ,  cVst  qu*on 
ne  peut  enlever  un  seul  épiUet  sans  briser 
l'axe  de  Te'pi. 

36*  variété.  Epeautve  sans  barbe,  épi 
blanc  ou  rougedtre.  Epi  long  et  grêle , 
épiUets  presque  solitaires  ,  grain  oblong , 
assez  tendre.  On  le  cultive  principale- 
ment en  Allemagne,  en  Soisse  et  même  en 
France,  dans  les  contrées  mon  tueuses,  et 
notamment  dans  les  Vosges. 

37«  variété'.  Epeautre  noir  barbu  ^  épi 
noir,  violacé  ou  bleuâtre  barbu*  Cette  va- 
riété est  très  productive  et  doit  être  se- 
mée en  février  ou  au  plus  tard  au  com- 
mencement de  mars. 

F.  Froment  amylacé,  ou  amidon  {triùcum 
amjrleum). 

Cette  espèce,  confondue  autrefois  avec 
r<?peautre,  s^eu  distingue  en  ce  qu'elle  est 
glauque  dans  tontes  les  parties  qui  la 
composent  ;  ses  ^s  «ont  comprimés,  bar- 


bus, composés  dVpiAetse'troits,  rappro- 
chés, imbriqués  n^ulièrement  sur  deux 
ranga,  et  composés  seulemeftl  de  deux 
graînea. 

t$»  variété.  Amfkm^  amelkom, épeaur 
tre  de  mon.  Epi  serré,  blanc  et  f^abre: 
barbes  droites.  Cette  variété  est  très  ms* 
tique  et  réussit  également  bien  daas  les 
terrains  secs  et  humides;  sa  paille  est  es* 
tim^e.  Cette  variété  est  très  répmdae  en. 
Alsace^ 

On  dblingue  encore  les  variétés  â  épi 
aristé,  balles  blanches  etveknuées  ;  épi 
aristé,  balles  noirâtres,,  velues,  et  gramtts 
blancltâtres  ;  et  enfin  celles  â  épi  arisié, 
rameux,  balles  blanches  et  glabres . 

G.     Froment  erigrain  ou   nionosperme 
{triticum  monococcum),  froment  loçuàir. 

Cette  espèce  se  distingue  par  un  épi 
barbu,  assez  court,  comprimé  et  étroit  ; 
épillcts  à  un  seul  grain  et  très  rappro- 
chés. Elle  offre  un  peu  d'analogie  avec 
Forge,  aussi  est-elle  généralement  regar- 
dée comme  tenant  pour  ainsi  dire  le  mi* 
lieu  ,  pour  la  qualité,  entre  cette  céréale 
et  le  blé  proprement  dit  ;  elle  ne  laisse 
cependant  pas  que  d'être  assez  utile,  at- 
tendu la  facilité  avec  laquelle  tXit  végète 
dans  les  terrains  les  plus  médiocres.  E*en- 
grain  se  sème  presque  avec  un  égal  sucées 
â  l'automne  ou  au  printemps.  On  le  cul- 
tive particulièrement  dans  I^  Berri  et  le 
Gatinais;  ses  variétés  sont  très  peu  nom- 
breuses et  n'offrent  d'ailleurs  pas  de  ca- 
ractères bien  tranchés. 

Il  existe  encore  une  espèce  de  froment,, 
qne  M.  Seringa  a  désigne  sous  le  nom  de- 
froment  veiné  {triticum  venulosum)  ;  maia 
elle  est  assez  rare  et  trop  peu  connue  en 
France  pour  que  nous  croyions  devoir  on 
faire  mention  ;  elle  est ,  du  reste,  enoore 
inlérieuie  à  ceUe  qui  précède. 

On  peut  dédnire  de  k  synonymie  que 
noua  veneiiM  d'exposer  les  oonsidérationa 
suivantes  :  les  blés  blâmes  €Mk  tendres  mmt 
généralement  assez  apparents* et  regardés 
comme  contenant  pins  de  prîncipea  fécu- 
lents et  mobs  dt  ginten  que  les  blés  rou  • 
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gisiMi  dort;  leur  rendement  au  môulîn 
csT  aussi  plus  ctmskWrsble  ;  aussi  sont^ls 
phu  esiimës  des  CRikvnrtflurs  et  des  meu- 
niers que  des  boulangers.  Urëfluke  des 
obeerratioiis  de  Mk  Desraux  que  les  fro- 
meota  dans  ne  donnent  que  ^o  foriîes  de 
paui  sur  ton  de  forine  brate^  tandis  que 
les  froments  tendres  ou  Mènes- en  four- 
nissent 90.  Bien  que  le  predntt  soit  plus 
ooMÎd^rable,  les  boulangers  prièrent  ce- 
pendant  la  larine  debl^  dur,  attenda  d'a- 
bord qu'elle  se  traTaille  mieux,  et  qu'er- 
mite elle  fournit  un  pain  plos^appkrent  et 
qui  a  Ibpréeatez  STantage  de  te  maintenir 
frais  plus  longtemps. 

BLÉ  ERGOTE. 

le  froment,  dans  Taete  de  la  n^gi^ta- 
tion,  est  souvent  atteint,  comme  le  seigle, 
d^tme  •  maladie  qu'on  nomme  ergot.  Le 
gnin  est,  dans  ce  cas,  non  seulement 
moins  propre  à  la  panification ,  mais  en* 
cered'un  usage  dangereux . 

Il  fournit  à  Taiialjse  une  huile  fétide, 
acre,  butyreuse;  une  substance  animale 
insoluble  dans  l'alcool,,  sriuble  dans  l'ean 
et  qni  est  précipita  par  l'infusion  de 
galle  et  la  plupart  des  seb  mtftaUîques;  un 
charbon  qui  noircit  toutlere«te,des  plio»> 
pbates  de  chaux,  de  magnésie  et  d'am- 
moniaque. 

Itest  en  outre  atteint,  comme  on  l'a  m 
plus  haut,  de  rouille  et  n'est  alors  guère 
plus  propre  à  la  panilàmition  •  L'auteur  da 
Poème  nies  mois  a  peint  ses  rarages  dans 
leSTcrssuiTOnts  : 

Ail!  pnUqv*  ton  poBToir  goiurenM  la  natar*. 
Qa*  liraflHB»,  âe  U*  aMins,  aUend  «a  BonrritoM, 
Biaafaiaasia  Vénaa  !  4pa*g«a  à  mm  |uértU 
La  rouilla  û  faaeala  am  prétenU  dt  Càtkt, . 
AbrenT*-let  plalit  de  la  dooce  rot^; 
Qm  Ica  sacs,  las  espriu,  da  la  Af  cpitis^a, 
Btoa  satcaaau  «alis,  cavl«et  phu  abondants; 
Q«*na  liaaTant  dn  aolail  imrmymêtnp  ardanla,. 
Eà  qêM  la  jciuM  épi,  snr  so  tayaa  pb»  fimaa. 
Se  lira  et  brisa  aniia  la  réseaa  qni  reafarma. 

fx  bM  ergota  a  la  singulière  propriété 
de  provoquer  l'accoUcbement.  Son  action 
tnr  Futérns  a  été  constatée  dans  un  grand 
nombre  de  circonstances. 


SEIGLE)  secale  céréale  y  L.  ;  famille 
des  Graminées ,  J. 

Il:  oflre  les  caractères  botaniques  sui- 
vants :  grain  ou  caryopse  très  allongé,  di- 
visé longitudinalement  par  un  siUon  asset 
prononcé  ;  ii  reste  envdoppé  daus  la 
glume  jusqa^Â  ce  que  sa  maturation  soit 
complète.  Sa  con  texture  est  moins  résis-^ 
tante  que  celle  du  blé. 

On  cennatt  peu  de  variétés  de  seigle, 
encore  paraissent-elles  dériver  unique- 
ment de  rcspèce  cultivée ,  et  devoir  tes 
diflërences  qui  les  distinguent  à  l'influence 
du  climat  et  de  la  culture;  les  principales 
sont  :  le  seigle  d'automne  ou  d'hiver,  «e- 
oalè  céréale  A/^er/ium;  le  seigle  de  prin- 
temps, de  mars,  de  la  Saint- Jean,  secale- 
céréale  vernum.  On  les  désigne  encore  sous 
lef  noms  de  grand  et  de  petit  seigle.  Ce 
dernier  a  généralement  une  végétation 
moins  vigpure use.  Son  grain  est  aussi  plus 
petit.  Dans  certaines  centrées,  et  notam- 
ment en  Saxe ,  on  cultive  le  seigle  â  la. 
fois  comme  fourrage  et  comme  grain  :  à 
cet  cflTet,  et  suivant  que  la  saison  a  été 
plus  ou  moins  favorable  à  son  premier  dé- 
veloppement, on  le  fauche  et  on  le  fait  pâ- 
turer, ce  qui  n'erapôche  pas  d'en  efiectuer 
la  moisson  l'été  suivant.  Cette  pratique- 
est  aussi  mise  Â  profit  maintenant  dans- 
quelques  parties  de  la  France. 

Bien  que  la  cennaissauce  du  seigle  soit 
fort  ancienne  et  que  son  origine  soit  asse». 
obscure,  on  sait  cq>eadaiit  qu'il  était; 
connu  des  Romains.  Si  l'on  en  croit  Pline, 
ils  eu  faisaient  si  peu  de  cas  comme  graine  . 
alimentaire  et  mime  comme  fourrage , 
qulls  le  cultivaient  presqos  exclusivement 
pour  former  par  sa  décomposition  spon- 
tanée une  sorte  d'engrais  qu'ils  regardaient 
comme  trèê  favorable  pour  préparer  hb 
terre  a  rec«voir  uoe  autare  colture.  . 

Le  seigle  oooope  incoateetablemmit  de^ 
nos  jours,  après  le  froment,  le  premier 
rang  parmi  les  |^aiu«t  céréàks,  s'il  lei 
est  inlérieoEr  ftoos  quei^és  rapports,  et 
notamment  quant  à  h  quantité  relative 
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de  principe  nutritif  et  la  blancLear  de  la 
farine,  il  remporte  sur  lui  parla  beauté 
et  la  rusticité  de  son  chaume ,  par  safa  - 
cile  propagation  :  les  sok  sablonneux  et 
argileux,  les  terrains  les  plus  arides^  les< 
climats  les  plus  rigoureux,  sont,  en  eflet, 
encore  propres  a  sa  culture  lorsque  le 
froment  refuse  d*y  croître  :  aussi  cst-41 
Taliment  presque  exclusif  du  paurce. 

On  nomme  méteîl  en  grande  culture  le 
mélange  de  parties  égales  de  seigle  et  de 
blé;  lorsque  le  froment  domine,  le  mé- 
lange prend  le  nom  de  diampart.  Dans  ces 
sortes:  de  mélanges,  il  importe  beaucoup 
d*aToir  e^gard  à  répo(iue  de  lu  maturation 
de  chacune  des  semences;  car,  san^  cette 
précaution,  le  produit  serait  très  impar- 
fait ,  la  maturité  du  seigle  de  la  Saint- 
Jean  coïncidant  presque  avec  celle  du 
froment ,  ït-  mélange  de  ces  deux  cé- 
réales est  bien  approprié  et  doit  toujourj 
être  opéré. 

La  récolte*  du  seigle  s^eflectue  comme 
celle  du  blé;  sous  un  mémeyolume,  il 
pèse  un  peu  moins  ;  il  est  soumis  aux  mê- 
mes causes  d^altération  ,  soit  pendant  la 
Tégétatîon,  soit  après.  Il  semble  toutefois 
plus  sujet  à  lV/'^o£  qu*aucune  autre  cé- 
réale; nous  signalerons  plus  loin  Tes  cau- 
ses et  les  effets  de  cette  altération. 

Cultiré  spécialement  dans,  les  contrées 
septentrionales  de  TEurope,  le  seigle  fait 
la  base  de  la  nourriture  d^un  grand  nom- 
bre de  ses  habitants.  Sa  farine ,  moins  ri- 
che en  gluten  que  celle  du  fromlent)  four- 
nit un  jMiin  mat ,  bmn  si  elle  est  pure  , 
d*une  assez  difficile  digestion^  et  mieux 
approprié  â  la  nourriture  dès  animaux 
qu'*à  celle  des  hommes,  qui  trop  soureot 
sont  obKgés  de  s^en  contenter;  bis  si  on 
j  fait  entrer  de  la  farine  de  froment  : 
dans  ce  cas,  il  derient  substantiel,  agréa- 
ble au  goût.  La  proportion  Tarie  suirant 
la  richesse  agricole  du  pajs  oà  on  le  cul- 
ti?e  :  le  pain  dit  de  ménage  dans  une 
grande  partie  de  la  France  est  Composé 
de  parties  égales  de  farine  de  seigle  et  de 
blé;  il  exige  une  plus  longue  cuisson 
et  se  maintient  plus  longtemps  frais  que 
celui  de  pur  froment. 


La  iarine  de  seigle  est  rafralchissanU , 
vësolutire,  et  comme  telle  employée  sous 
foame  de  cataplasmes  pour  rendre  cer- 
taines tumeurs. 

Examen  chimique,  —  Suirant  Tanalysc 
qu'a  faite  Ki^ff,  3,84o  parties  de  fa- 
rine de  sciglb-  sont  composées  de  s,846 
d'amidon,  116  de  matière  sucrée^ 
364  de  gluten  non  dessécké,  et  en6n 
4â3  parties  de  son  et  perte.  La  même 
quantité,  c'est  à  dire  3;84o  parties  ds 
seigle  entier ,  a  fourni  au  même  auteur 
9,5io  de  farine,  ^o  de  son  et  890  dliu- 
midité.  Enfin,  100  parties  ont  fourni  â 
Vauquclin  s3,45  d'amidon,  4',«8  de  muci- 
lage, 3,64  de  gluten,  1,16  d  albumine, 
o,a6  de  sucre  et  a, 4^  d'euTeloppcs. 

Bien  que  les  ^bs  en  général  on  les 
semences  de  céréales  ne  contiennent  pas 
de  sucre^  comme  nous  l'avons  établi  plus 
baut,.dans  leur  état  de  maturité  complot» 
iU  peuvent  néannumis,  par  suite  de  modi- 
fications dans  leurs  éléments  (modifica- 
tions que  la  germination  et  la  fermenta- 
tion eflectuent),  fournir  de  Talcool  oa  d« 
IVau  de  vie,  et  enfin  du  vinaigre. 

Le  seigle  est  iocontosUblement  celui  d« 
tous  les  grains  qui  posse  le  plus  facile- 
ment a  la.  fermentation  ,  et  celui  qu'on 
emploie  le  plus  généralement,  attendu 
aussi  la  modicité  de  son  prix  ,  pour 
obtenir  des  boissons  et  des  liqueurs 
alcooliques  et  acéteuscs,  le  kwas,  par 
exemple,  qui  est  une  sorte  de  bière,  V^au 
de  vie  et  le  vinaigre  de  grain.  Ce  genre 
de  fabrication  s'effectue  plus  particuliè- 
rement dans  le  Nord  :  cependant,  comine 
il  peut  êti'e  mis  A  profit  dans  tous  les 
pays  ou  la  culture  du  seigle  est  com- 
mune et  celle  de  hx  vigne  rare,,  nous  al-  * 
Ions  indiquer  les  diverses  opéra^ons  que 
l'on  fait  subie  au  grain  pour  obtenir  ces 
produits  d'une  utilité  si  générale, 
soit  dans  réoonomite  domestique,  soi^ 
dans  les  arts. 

HwAS.  —  Cette  boisson,  qu'on  peut  è 
juste  titre  regarder  comme  nationale  en 
Russie  et  en  Prusse,  tant  son  usage  y  est 
répandu,  est  une  espèce  de  bière  qu'on 
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pn^re  en  toiu  ttmtp»  et  fKKir  «inti  dire 
CB  toot  lieoz  ;  elle  ii*ofiVe  àe  diffàrenoes 
que  par  le  plus  ou  moins  de  soins  qa*on 
npporlc  i  sa  prêparatMo.  (3iaqii6  rnënage 
rasse  fait  son  kwas  et  en  nse  dans  toutes 
les  circonstances ,  c'eàt  à  dire  comme 
lioUson  alimentaire  et  comme  tisane. 
Bien  qu***»  premier  abord  cette  boisson 
ne  flatte  pas  aussi  agréablement  que  la 
bière  le  goût  et  Todorat,  comme  Thabi- 
iude  eflace  asxez  promptement  cette  pre* 
anicre  impression,  que  le  prix  de  rerient 
de  la  fabrication  est  très  minime,  on  doit 
désirer  que  son  usage  se  rrpande  dans  les 
contrées  où  le  vin,  le  cidre  et  la  bière  man- 
quent, et  même  là  où,  bien  que  communs, 
ils  forment  encore  des  boissons  trop  dis- 
pendieuses pour  élancber  la  soif  du  pan- 
rre.Nous  croyons  ne  pouvoir  mieux  faire 
pour  atteindre  re])iU^ue  d'emprunter  le 
procédé  suivant,  mis  en  pratique  avec  le 
plus  grand  succès  par  le  baron  Porcy 
comme  boîysoo  diélélit|ue  duus  les  bôpi- 
taux  régiroentaircs. 

On  prend  une  feuillette  de  la  conte- 
nance de  I  to  a  1 3o  litres,  exempte  d V 
dear;  on  introduit  par  la  bonde  i&  liv. 
(7  iil.  5oo  graro.)  de  seigle  moulu  ansez 
fin  (son  et  farine),  trois  liv.  (1  kil. 
Soo  gram.)  de  seigle  germé,  grossièrement 
polTcrÎM;  ou  moulu  ;  on  verse  ensuite  sur 
ce  mélange  4o  liv.  (so  kil.)  dVau  bouil- 
lante, on  bouclie  et  on  agite  à  la  manière 
des  tonneliers,  c^est  à  dire  en  élevant  al- 
tematirement  les  deux  fonds.  On  place 
ensuite  dans  un  endroit  cbaud ,  soit  sur 
un  fonr^  soit  auprès  d^un  fojer,  et  on 
abandonne  pendant  cinq  ou  six  heures. 
On  ajoute  alors  une  nouvelle  quantité 
d^eau  bouillante  égale  à  la  première  ^  en 
ayant  le  soin  d^agiter,  et  on  procède  ainsi 
jusqtr&  ce  que  la  futaille  soit  pleine. 
Après  vingt-quatre  heures  de  repos,  on 
agite  au  moyen  dVn  bâton  introduit  par 
la  bonde,  et  on  abandonne  de  nouveau  en 
renouvelant  Topération  pendant  huit 
jours  environ;  au  bout  de  ce  temps, 
on  perce  le  tonneau  au  tiers  de  sa  hau- 
teur, et  on  soutire  ou  successivement 
poarle.<  besoin  «  journaliers,  ou  à  la  fois 


pour  mettre  en  bouteilles  et  conserver. 
Lorsqu\)a  veut  rendre  cette  boisson  plus 
savourense,  on  ajoute  au  mélange  du  ge- 
nièvre, de  la  menthe  on  de  la  verveine 
citronnelle  ;  00  la  rend  aussi  plus  alcooli- 
que en  «joutant  avant  sa  fermentation  du 
sucre,  de  la  ca^àonade  ou  de  la  muasse , 
mais  elle  cesse  alors  d'être  populaire  et 
Ggurc  dans  les  repas  les  plus  somptueux. 
.  Le  kwas  remplacerait  bien  certaine- 
ment avec  avantage,  comme  boisson  fa** 
nitaire  et  économique,  Teau  acidulée  de 
vinaigre,  et  même  alcoolisée  qu*on  diatri- 
bue  extraordinairement  aux  troupes  sons 
rinfluence  des  grandes  chaleurs  ou  des 
épidémies. 

£au  m  vis,  eu  sarair  m  cmAiiv.  — Les 
opérations  qu'on  peat  appeler  prélimi- 
naires, dans  la  fabrication  de  Tesprit  de 
grain,  consistent  dans  la  monture,  la 
trempe  et  la  macération  :  la  première 
doit  èlrc  effectuée  grossièrement,  mais  ce- 
l>endant  assez  complètement  pour  qu'au - 
cnn  grain  n'y  échappe;  le  succès  de  To- 
pération  dépendant  princi|>alement  delà 
pénétration  plus  ou  moins  exacte  par 
Teau  du  principe  féculent  ou  amylacé, 
on  comprend  combien  il  importe  que  tons 
les  grains  soient  attaqués  ou  pénétrés. 
On  doit  aussi  se  garder  d'employer  une 
mouture  trop  ténue,  car  il  se  formerait , 
dans  ce  cas,  une  sorte  de  magma  qui  aug  • 
menteraitles  difficultés  de  la  main-d'œu- 
vre, sans  profit  pour  le  fabricant.  Le 
produit  de  la  mouture  tendant  assez  fa- 
cilement à  s'écbauflêr,  on  ne  doit  y  sou- 
mettre le  grain  qu'an  fur  et  â  mesure  des 
besoins. 

La  trempe  consiste  a  verser  successive-  ' 
ment  sur  le  grain  réduit ,  comme  nous 
lavons  dit,  en  farine  grossière,  de  l'eau  à 
3S  ou  4oo  Réaumur.  Cette  opération  a 
pour  but  de  mettre,  pour  ainsi  dire,  à  nu 
la  fécule  amylacée,  et  de  la  détremper  : 
elle  s'i'fTcctue  ordinairement  dans  une 
cuve  appropriée* 

La  macération  n>st ,  pour  ainsi  dire, 
qu'une  suite  de  la  trempe,  car  die  con  - 
siste  simplement  à  faire  arriver,  par  la 
partie  latérale  de  la  cuve,  une  nouvelle 
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qttandU  d'eau  a  un  dsgrc  plus  ëlerc ,  5o 
à  56»  par  exemple,  et  à  brasser  fortement; 
on  abandonne  ensuite,  après  avoir  cou- 
Tcrt  9VL  càTelopp<f  ia  cuve,  pour  empêcher 
une  trop  grande  dcperditioo  de  chaleur. 

C'est  pendant  celte  opération,  comme 
Ta  obsenrë  M»  Dubrunfault,  que  s'eflectue 
la  sacchariGcation  :  elle  est  singulière- 
ment activée  par  Taddition  d'une  cer- 
taine quantité  de  malt  (orge  germée).  II 
s'opère,  dans  œ  cas,  une  réaction  de  prin- 
cipes dont  jusqu'à  ces  derniers  temps  <Mi 
ignorait  la  nature.  M.  Dubrunfault,  en  ob' 
aervateur  babtk,  a  le  premier  soulevé  le 
Toile  en  signalant  TacAion  toute  spédale 
de  l'un  des  principes  de  l'orge  germée  :  il 
ayo'que  V'Orge  germée  agissait  sur  F  ami- 
don en  vertu  d''une  propriété  particulière 
^ue  ne  possèdent  péts,  ou  que  ne  possèdent 
(qu'a  un  très  faible  degré ,  les  autres  grai- 
nes des  eéréales ,  Cette  action  consiste  a 
liquâiec  l'amidcin  ou  la  fécule  amylacée, 
et  à  k  eonvcrtir  en  sucre.  Depuis, 
MM*  Payen  et  Persvz  ont  déterminé  la 
nature  de  ce  principe,  et  lui  ont  donné  le 
nom  de  diastttse.  Son  action,  suivant  ces 
messieurs,  consiste  i  convertir  l'amidon 
tu  deux  matières  :  l'une  sucrée  et  fer- 
mentescible,  l'autre  de  nature  gommeuse, 
soluble  dans  l'eau  et  insoluble  dans  l'al- 
cool. Plus  récemment  enfin,  M.  Guérin  a 
démontré  jusqa^à  Tévidence  que  le  même 
résultat  pouvait  être  obtenu  sans  le  con- 
cours de  la  diastasc,  i  l'aide  d'une  tem- 
pérature assez  élevée  et  de  certaines  cir- 
coMtances  atmosphériques. 

Nous  pensons  que  c'est  \t\  le  cas  de  re- 
produire une  opinion  que  nous  avons  déjà 
'^mise  en  parlant  de  la  germination,  c'est 
que  y  dans  les  phénomènes  de  la  végéta- 
tion et  dans  ceux  qui  s'y  Kent  aussi  inti- 
mement que  celui  qui  nous  occupe,  on 
ne  tient  pas  asses  de  compte  de  Pin- 
fluenee  électrique  t  nous  croyons  que 
«'ost  à  aon  conooura,  par  exemple,  qu'est 
due  la  dissociation  des  principes  qui  cons- 
tituent la  fécule ,  d'où  il  résulte  que  la 
diastase  ne  serait,  pour  ainsi  dire,  comme 
le  ferment ,  qu'une  réuuioB  d'éléments  | 


dissociés ,  aptes,  dans  des  circonstances 
données,  à  faciliter  la  formation  de  nou- 
veaux produits.  Quoi  qu'il  en  soit  de  cette 
action,  lorsque  la  macératûm  est  termi- 
née, c'est  à  dire  lorsque  la  réaction  pa« 
raSt  complète ,  ce  qu*on  remarque  par 
une  fluidité  plus  grande  qu'a  prise  la 
masse ,  on  procède  à  la  mise  en  fermen- 
tation. 

Cette  opération  consiste  à  ajouter  d';i- 
bord  une  suiBsante  quantité  d'eau  chaude 
ou  tiède,  pour  ramener  le  liquide  à  6  on 
6  degrés  aréométriqucs  et  à  20  ou  s6  degrés 
de  température.  On  a  dû  préalablement 
délayer  de  la  levure  de  bière  dans  une 
portion  de  liquide  et  dons  la  proportion 
de  91  a3  liv.  de  levure  sur  19  heclol.  de 
liqueur.  On  brasse  fortement  pour  opérer 
le  mélange  et  on  abandonne.  Lorsque  la 
fermentation  a  parcouru  ses  périodes,  on 
soumet  à  la  distillation.  Cette  dernière 
partie  de  l'opération  s'cfTcctuant  absolu- 
ment comme  pour  l'eau  de  vie  de  vin , 
nous  la  décrirons  lorsque  nous  ferons 
l'histoire  du  raisin  et  de  ses  produits. 

Bien  que  l'on  puisse  obtenir  des  résul- 
tats assez  satisfaisants  en  remplissant  Ic5 
conditions  que  nous  vrnons  d'indiquer, 
cependant  on  les  fait  généralement  i>ré- 
cédcr  maintenant  d'une  autre  opération, 
qui  n'est  pas  sans  importance,  nous  vou- 
ions parler  de  la  germination  du  grain. 
Cette  opération  étant  également  indis- 
pensable à  la  fabrication  de  la  bière,  nous 
croyons  devoir,  pour  éviter  des  répéti- 
tions, renvoyer  à  l'histoire  de  l'orge  pour 
indiquer  les  conditions  qu'elle  exige. 
Nous  ferons  seulement  remarquer  que, 
dans  le  genre  de  fabrication  qui  nous  oc- 
cupe en  ce  moment,  on  varie  souvent  la 
proportion  dii  grain  germé  :  c'est  ainsi 
que  quelquefois  on  fait  germer  tout  le 
grain ,  souvent  une  partie  seulement;  tan- 
tôt on  se  dispense,  comme  on  l'a  vu  plus 
haut,  d'ajouter  du  malt,  tantôt  on  le  fait 
entrer  dans  une  assez  forte  proportion  '• 
celles  cependant  qui  sont  le  plus  généra- 
lement adoptées  sont  80  kilog.  de  seigle  , 
ao  kilog.  de  malt,  et  1  on  3  kilog.  de 
petite  paille  ou  balle  de  seigle.  Cette  dcr- 
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nière  n^à  |^  seulement  p«ur  effet  d^em- 
pédier  radbdreoce  au  fond  du  vatc  d^une 
sorte  de  magma  qui  se  forme  presque  tou- 
jours pendant  TopcratioB  :  oo  a  remarqua 
qu'^elle  avait  encore  la  propriëtii  de  liqu^ 
fier  ou  de  ftuidUier  Tamidon.  Si  Fope'ra- 
tion  a  été  bien  conduite ,  si  la  feimenla- 
tion  a  bien  marché  et  a  été  Complète,  on 
obtient  de  4o  à  46  litres  d^eau  de  yie  à 
19  degrés. 

VnAMas  »K  caAiR.  •—  On  procède,  pour 
la  fabrication  dnTioaigre  de  grain,  absolu- 
ment comme  pouf  Tobtention  de  Teau  de 
TÎe,  arec  cette  différence  cependant  que, 
lorsqnoB  a  obtenu  celle-ci,  on  réunit  les 
ptUus  emux^  cVst  Â  dire  I0  résidu  de  la 
distillation,  au  magma  et  au  pai^encbyme 
du  grain  qui  étaient  restés  au  fond  de  la 
cuve,  après  la  soustraction  du  liquide  al- 
coolique. On  introduit  daos  des  tonneaux 
qu^on  place  dans  la  chambre  chiuuie,  La 
température  de  celle-ci  doit  être  d^en^iron 
3o  à  3S  degrés  pour  déterminer  la  mise 
em  train.  On  ajoute  le»  membranes  qui  se 
forment  dans  les  tonneaux  où  Ton  con- 
serve le  f  inaigre.  On  procèdo  ensuite  cle 
la  même  maaièrt  que  pour  la  £ibiication 
du  vinaigre  de  rin,  c^est  à  dire  qu'ion  sou- 
tire et  qu'ion  charge  alternatiTcmcnt  tant 
que  Tacélification  s'effectua.  On  opère  tn- 
fin  OD  soutirage  complet,  en  laissant  ce- 
pendant, pour  une  opération  subséquente, 
le  fond  du  tonneau,  ou  ce  qu'ion  appelle 
mère  de  vinaigre.  On  procède  ensniU  à 
la  clarification,  qui  s'effectue  au  mojen 
de  Ciseaux  de  bois  de  kétre  que  Ton 
plonge  dans  le  fiquide.  Leur  action  con- 
siste à  abandonner  une  porticm  de  tannin 
qm  se  combina  avec  la  gélatine  végétale 
et  forme  ainsi  un  précipité  insoluble.  Le 
vinaigre  de  vin  a  anssi  la  propriété  singu* 
lière  de  clarifier  le  vinaigre  de  grain  ;  le 
phénomène  est  dû  ,  suivant  M.  Dubrun 
iault,  à  une  sorte  de  réaction  ou  de  combi- 
naison entre  le  tannin  que  contient  le  pre- 
mier et  le  mncikigeou  gluten  que  retient 
presque  toujours  le  vinaigre  de  grain , 
d'où  il  résulte,  comme  dans  le  premier 
cas,  un  précipite  insoluble. 

Pour  renùrc  la  fabrication  du  vinaigre 


de  grain  aussi  profitable  que  possible,  on 
doit  la  faire  coïncidok*  avec  celle  d'esprit 
ou  d'eau  de  vie  de  grain. 

PAik  n'iricsa.— La  farine  de  seigle,  asso- 
ciée au  miel,  entre  daos  la  composition  et 
fait  même  la  base  du  pain  ttépices.  Cette 
sorte  de  mots,  dont  l'origine  est  fort  an- 
cienne, était  très  prisée  des  Romains  et  des 
Grecs, qui,  comme onsait,  associaicntsou- 
vent  les  substances  farinetises  aux  substan- 
ces sucrées  :  ces  derniers  leur  donnaient  le 
nom  de  mélilates .  Nos  ressources  gastrono- 
miques sont  maintettaDtsinombreuses,que 
le  pain  d'épices,  que  les  anciens  man- 
geaient avec  t^mt  de  délices  après  leurs 
repas ,  semble  indigne  de  figurer  de  nos 
jours  auprès  des  gâteaux  si  variés  de  for- 
mes et  de  goût,  comias  sous  la  dénomir- 
nation  de  petit  four.  U  est  vrai  de  dire 
qu*on  n'apporte  plus  le  méoM  soin  à  sa 
fabrication,  et  qu'aux  miels  si  aromati- 
ques et  si  suaves  récoltés  sur  Les  monts 
Hjroette  et  Jda,  on  substitue  le  miel  com- 
mun et  même  la  mélasse.  Quoi  qu'il  en 
soit,  nous  allons  indiquer  les  conditions 
qu'exige  sa  fabrication. 

On  doit  faire  choix,  pour  sa  pré- 
paration, de  la  fiurine  la  plus  sèche  et 
la  plus  aromatique  :  ce  n'est  pas  le 
grain  le  plas  beau  et  le  mieux  nourri  qui 
la  fournit  ;  au  contraire,  c'est  ordinaire- 
ment celui  qui,  chétif  et  maigre,  a  étd 
récolté  dans  les  terrains  les  plusaridos  ^le 
miel  doit  être  suave,  aromatique,  exempt, 
autant  que  possible,  du  couvain  et  de  la 
cire  qui  accompagnent  sa  formation  ou  sa 
production. 

I^  prc»portion  la  plus  ordinaire,  et  qui 
varie  cependant  suivant  la  qualité  dea 
substances,  est  une  partie  de  farine  de 
seigle  pour  deux  de  miel.  On  fait  chauffer 
ce  dernier,  on  l'écume  soigneusement  et 
lorsqu'il  est  encore  chaud  on  y  projette  la 
farine  par  portions  et  on  brasse  fortement 
avec  une  sorte  de  spatule  pour  rendre  le 
mélange  bien  intime  «t  éviter  la  formation 
de  grumeaux;  00  retire  du  four  et  on 
verse  dans  des  sébiles  ponr  faciliter  le  m- 
froidusement  de  la  masse.  Lorsqu'il  est 
opéré,  on  prend  le  contenu  d'irac  ou  plu- 
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fiears  tcbilet  et  on  pdtrît  fortement ,  de 
manière  à  fariUter  Pintroduction  d^une 
certaine  quantité  d'air;  Ters  la  fin  de  ÎV 
pératiom,  on  ajoute,  toit  de  Fessencc  de 
fleur  dWang^  (ner»/*),  soit  de  Tesscnce 
de  citron,  t»u  "hîen  «nceretle  Tetsence  dV 
nis;  puis,  après  Tavoir  dins<$  5>ar  por- 
tions plus  ou  moins  considérables,  on  y 
imprime  des  dessins,  on  j  implante  des 
amandes  et  on  lui  donne  direrscs  formes 
au  moyen  de  moules  ou  dVmporte-piéces. 
On  introduit  dans  un  four  préalablement 
chanflé  avec  de  la  paille  seulement.  Lors- 
qu'on juge  que  la  cuisson  est  complète, 
on  retire  du  four  et,  avant  le  refroidisse- 
ment, on  doro  la  superficie  de  chaque 
pain  avec  des  jaunes  d'œufs  battus  Cette 
opération  liste  la  surface  et  donne  plus 
d'intensité  Â  la  couleur,  itui  doit^élre 
jaune  bistre^  GVst  aussi  à  ce  moment 
qu'on  projette  la  uMipareille  et  qu'on  fixe 
les  fragmenU    d^antandes  à  la  surface. 

La  farine  de  sei|;le  eat  employée  dans 
l'art  d«  tisserand  pour  préparer  un  pare- 
ment qui  donne  à  la  chaîne  la  souplesse 
nécessaire  au  traviôl  de  la  trame.  Les  pro- 
portions sont,  en  général  :  farine  de  seigle 
I  K.ouSk.,  rau6  li.ou&oog.  On  fait  cuire 
jvsqu^à  consistance  d'empois,  et  on  ajouta, 
mnriate  <ie  chaux  i  onceSi  gr.;ce  dernier 
a  pour  effet  de  conscnrer  au  parement  la 
demi- liquéfaction  nécessaire  à  l'encollage. 

Cav*  »b8Iicli.  —  Le  seigle  acquiert, 
par  la  torréfaction,  une  odeur  qui  rappelle 
celle  du  café  :  aussi  l'a-t-on  propos{(,  lors 
de  la  guerre  continentale,  comme  succé- 
dané de  cette  semence  exotique;  mais 
bien  que,  de  toutes  les  succédanées,  elle 
fût  l'une  de  celles  qui  réunissaient  les  con- 
ditions les  plus  favorables  ,  son  emploi 
était  plutôt  de  nature  i  faire  oublier  l'u- 
sagede  cette  boissola  inteUectuelle.  comme 
on  Ta  judicieusement  appelée ,  qu'à  le 
faire  conscnrer. 

Sbmlb  bmoté  .—Le  seigle  est  de  toutes 
les  semences  des  céréales  celle  qui  est  le  plus 
communément  atteinte  de  l'ergot.  Sous 
l'influence  de  cette  maladie,  les  grains  of- 
frent l'aspect  d'ergots  :  leur  consistance 
est  de  nature  cornée*  Bien  que  cette  al- 


tération fixe  depuis  longtemps  l'altcntloYi 
des  savants,  on  n'est  pas  encore  bien  d'ac- 
cord sur  sa  cause  et  sa  nature  :  les  uns  la 
regardent  cota  me  une  excroissance  fon- 
gueuse qui  remplace  les  principes  fécu- 
lent et  -amylacé  du  grain;  d'antres,  «t 
parmi  eux  M.  Martin field,  attribue  cettt 
altération^  la  piqûre  d^uo  insecte  du  genre 
mu9ca,  qui  dépose  dans  la  substance  du 
grain,  lorsqu'il  est  encore  mou,  une  Itv 
queur  acre  et  irritante  d'une  grande  éner- 
gie. M .  de  CandoUe  l'a  attribuée  à  k  pré^ 
sence  d'une  sorte  de  champignon  para- 
site du  genre  icien>fiu»i, qui  se  développe 
dans  la  fleur,  ou  plutôt  dans  Tovoire ,  et 
qui  végète  à  la  place  du  grain.  M.  Vau- 
quelin  pense  que  l'ergot  est  une  sorte  de 
dégénérescence  de  la  substance  du  grain  • 
M.  Léfeillé  enfin,  d'accord  en  cela  avec 
M .  de  Candolle,  regfirde  cette  altération 
tuberculeuse  comme  étant  due  à  la  forma- 
tion d^une  sorte  de  champignon  qu'il 
nomme  sphacelia  se^eium.  Quoi  qu'il  en 
soit  de  toutes  ces  hypothèses,  le  seigle  er- 
goté offre  les  caractères  physiques  sui- 
vants :  il  est  violacé  à  l'extérieur,  blanc 
intérieurement;  sa  forme  est  cylindri- 
que, set  extrémités  sont  plus  ou  moins  ef- 
filées et  recourbées  en  forme  de  croissant 
ou  d'ergot;  sa  saveur  est  d'abord  nulle  ou 
presque  nulle,  puis  elle  devient  Acre  et 
désagréable. 

Le  seigle  ergoté  exerce  sur  récononiie 
animale ,  et  particulièrement  sur  le  sys- 
tème nerveux ,  une  action  délétère  très 
puissante  :  introduit  dans  l'estomac  par 
l'alimentation,  il  produit  les  plus  fâcheux 
effets.  C'estainsi  qu'il  a  déterminé  souvent 
des  épidémies  gangreneuses ,  et  notam- 
ment en  Angleterre ,  en  Allemagne ,  en 
Suisse  et  enfin  en  France,  particulièrement 
dans  la  Sologne  et  l'Orléanais. 

«  Tous  les  exemples,  «dit  l'auteur  de  la 
Cuhuredes  gi-mùu,  m  prouvent  que  Icc  épi- 
démies n'ont  générelement  lieu  qu'après 
les  années  de  cherté  ou  de  disette,  où  le 
peup'e,  manqiuintde  pain,  s'est  jeté  avec 
avidité  et  a  consommé  des  blés  nouveaux 
avant  qu'ils  eussent  perdu,  par  la  dcs^ticca- 
tion,  leur  eau  de  végétation.»  Ou  sait, 
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en  eflety  que  les  graitis,  quels  qu^Us  soie n.r , 
froment,  seigle  ou  orge,  lorsqu^s  sont 
soumis  trop  nouveaux  à  la  pimification  , 
déterminent  ^Cê  accidents  quelquefois  as- 
sez graves  ;  il  n^est  donc  conse'quefnment 
pas  étonnant  que  la  n^unifm  de  ces  cir- 
constances ne  soit  de  nature  à  produire 
sinon  des  épidémies  réelles,  au  moins  des 
^pidëmies  pour  ainsi -dire  simulées  ou  fac- 
tices. On  a  remarqué,  et  cette  circonstance 
est  fort  importantc^que  la  dessiccation  di- 
minuait sensiblement  la  propriété  délétère 
du  seigle  ergoté. 

On  a  ,  dans  ers  demirrs  temps ,  rois  â 
profit  la  propriété  éminemment  stimu- 
lante du  seigle  ergoté  pour  favoriser  le 
travail  de  Taccouchement.  On  a ,  en  effet, 
remarqué  que  son  action  s^éicrçuit  spécla- 
lement  «ur  rutërus.  Un  grand  nombre 
d'^obstTval  ions  confirment  ce  qu'ion  n^a- 
vait  qirentrcvu  ;  mais  elles  établissent 
aussi  la  nécessité  de  n'avoir  recours  a  son 
emploique  dans  des  circonstances  graves 
et  avec  les  plus  grandes  précàutiotis.  Son 
usage  est  sjiécialeroent  indiqué  lôrsque.par 
suite  d'une  sorte  d'atonie  de  Torgane^il  y  a 
absence  de  douleurs, c'est  à  dire  d'eflbrts 
pour  Teipulslon  de  Tcnfant  ;  lorsqu'enfin 
Faccoucliement  pourrait  se  terminer  par 
les  seuls  efforts  de  la  nature ,  s'ils  étaient 
assez  énergiques. 

Cette  propriété  si  singulière  du  seigle 
tTçgfé  a  éveillé  l'attention  deackimiatrs  :  il 
importair,cn  effetjde  conoattre  quelle  était 
la  nature  des  princi|)és  (Ju'il  contient,  et 
celle  surtout  de  celui  qui  jouit  d'une  si 
grande  énergie. 

Examen  chimique.  —  Il  résulte 
d'une  analyse  que  l'on  doit  au  célèbre 
Vauqueiin  ,  que  le  seigle  ergoté  est 
composé  d'une  matière  colorante  jaunc- 
rougeâtre  ayant  une  saveur  analogue  a 
celle  de  l'huile  de  poisson,  d'une  roatitre 
buileuse  blanche,  d'une  matière  colorante 
violette  semblable  à  ceDe  de  Porseille,  in- 
soluble dans  l*alcool,  d^unc  matière  pu- 
trescible azotée  et  qui  difWrè  du  gluteii, 
d'un  acide  libre,  probablement  dé  l'acide 
phosphorique,  et  d'un  peu  d'ammoniaque. 

D'après    un    travail    plus    récent    de 
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M.  Mfiggers,  de  Gottinguc,  le  seigle  ergoté 
serait  composé  d'une  huile  grasse,  parti-' 
culière,  d'une  matière  grasse,  suigeneris, 
blanche,  crislallisabïe  et  très  molle,  de 
cérîne,  de  matièie fongueuse,  d'une  ma- 
tière dcre,  très  active,  qu'il  nomme  ergo- 
tine,  d'osmazôme  végétale;  de  sucre  ana  - 
logue  à  celui  des  champignons,  d'une  ma- 
tière gommeuse  exlractive  combinée  avec 
un  principe  colorant  azote,  de  couleur 
rouge  de  sang,  d'albumine  végétale ,  de 
phosphate  acide  de  potasse,  de  phosphate 
de  chaux  combiné  avec  des  traces  de  fer 
et  de  silice. 

On  voit,  par  ces  analyses,  que  les  prin* 
cipes  ordinaires ,  l'amidun  et  le  gluten , 
qui  constituent  le  seigle  sain,  sont  com- 
plètement dénaturés  dans  le  seigle  ergoté. 

ORGE|  hordêum^   L.;  binilie  des 
Légumineuses,  J. 

Ce  fruit  est  nn  caryopse  sillonné,  en- 
veloppé dans  la  glume,  qui  est  persistante. 
Il  est  glabre,  de  couleur  jaune -paiUe,  un 
peu  anguleux  et  marqué  d'on  iillon  lon- 
gitudinal. 

Là  connaissance  de  l'orge  remonte^  nne 
si  haute  antiquité,  et  cette  graminée  est 
mainten.nnt  tellement  répandue,  qu'il  est 
difficile  d'établir  d'une  manière  précise 
le  pays d'oà  elle  tirË;  son tirigin^*.  Si. l'on 
en  croit  les  anciens  auteurs,  et  notam- 
ment PHne,  elle  aurait  servi  de  première 
nourriture  â  l'homme.  Du  temps  de  ce 
naturaliste,  la  farine  d'orge,  mêlée  â  l'eau 
et  réduite  en  pâte  ,  était  administrée  aux 
chevaux  sous  forme  de  bols  pour  dévelop- 
per leur  énergie  musculaire.  Suivant  le 
même  aiiteur,  les  mattrus  d'escrime ,  à 
Athènes,  recevaient  une  pension  annuelle 
d'orge  ,  ce  qui  leur  avait  f«iit  donner  le 
nom  d'orgiers,  hordearii.  Les  vainqueurs 
aux  courses  partieipaîeot  aussi  à  cette 
sorte  de  libéralité  :  ce  n'est  pas  que  Forge 
y  fÀtefi  grande  estime  comme  substance 
alimentaire,  car  elle  était  presque  excla- 
siveraeut  réservée  pour  la  nourriture  des 
chevaux,  mais  c'est  qu'on  lui  attribuait , 
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comme  noui  FaTons  dil,  une  action  toute 
spéciale  sur  le  système  musculaire. 

La  farine  «l'orge  est  bien  inférieure  en 
qualité  à  celle  du  blé  et  même  du  seigle; 
elle  est ,  comme  on  le  dit  vulgairement , 
plus  courte  ou  moins  élastique,  elle  est 
moins  blancbc  et  offre  même  une  teinte 
rougcAlrc.  La  proportion  très  faible  de 
gluten  qu'elle  contient  la  rend  peu  pro- 
pre n  ftiire  du  pain,  aussi  est-on  gt?nc?rale- 
ment  dans  Tusage  d'opérer  son  mélange 
«oit  avec  celle  de  froment,  soit  avec  celle 
de  seigle.  Le  pain  qu'elle  fournit  isolément 
est  assez  nourrissant ,  mais  d'une  diges- 
tion difficile.  Cette  sorte  de  résistance  a 
l'action  des  voies  digeslives  prise  au  figuré 
a  fait  dire  proverbialement  de  ceux  qui 
Fotit  réfraclaires  à  Tinfluence  de  l'éduca- 
tion, grossiers  comme  du  pain  d'orf^e, 
M.  Guibert  ne  pense  pas  que  sou  assimi- 
labilité  soit  iroiquemcnt  duc  à  la  présoBce 
de  la  subsUncc  ligneuse  ou  corticale , 
mais  bien  aussi  au  défaut  de  dbsolubilité 
de  la  partie  tégumcntairc  de  granules  fé- 

<ïuk)ntt  (i). 

Examen  cJiimiqae  —  Analysée  par 
Proust,  la  farine  d'orge  a  fourni  les 
principes  suivanU  :  résine  soluble  dans 
l'alcool ,  I  p.;  —  extrait  gommeux  et 
sucré,  9j  — gluten,  S;  —amidon  ,  8*;  — 
hordéine,  5&  ;  —  total,  loo  p. 

Suivant  Vauquelin,  lOo  p.  de  la  même 
làrincoonttenD«iit8,&9  degluten  humide. 

Bien  qu'émoWiente,  la  farine  d'orge  est 
rarement  employée  dans  Tasage  aiédical, 
on  prend  de  préférence  sa  fécule  amylacée 
ou  amidon  |  nous  allons  bieotôt  nous  oc- 
cuper de  son  extraction  et  de  «on  emploi 
dans  les  arts. 

Orge  mondé  et  perlé, 

li^orge  dont  on  a  enlevé  l'écoi-ca  on  la 
pellicule  au  moyen  d'une  meule  couraoU, 
prend  le  nom  d'or^  mondé  ;  on  nomme 
orgeperléVorge  dont  le  grain  aété  arrondi 
î>arlcfroltcroent  entre  deux  meules  dont 
l'une  supérieure  cl  mobile  est  «lyonnéeio- 

(1)  Dien  qae  lea  fécule*  on  aniJoBê  toUat  «ololle* 
dans  1c  «uc  (••li<|uc.  ûtifU  lonf  p»«  loM  ««  mtme 


férieurementde  cannelures  plus  largage  la 
circonférence  qu'au  centre,  ctl'autreinfé- 
rieure  fixe ,  garnie  d'un  drap  et  d'un  cuir 
superposés  et  destinés  à  garantir  k  grain, 
pendant  l'opération,  du  contact  trop  rude 
et  trop  contondant  de  la  meule  inférieure. 
Cette  opération  pour  laquelle  on  ))retid 
de  préférence  Torge  nue  et  sèche  s'effec- 
tuait principalement  eu  Hollande,  et  la 
vente  de  l'orge  ainsi  préparée  y  est  même 
encore  Tobjet  d'un  commerce  assez  con- 
sidérable; quelques  fabriques  existent 
maintenant  en  France  et  y  fouriûssent 
presqu'au  besoin  de  la  consommation. 

L'orge  mondé  s'emploie  exclusivement 
en  médecine  comme  rafratchissant  sons 
forme  de  décoction  :  cette  boisson  simple 
était  connue  des  Romains  sous  le  nom  de 
ptisanne  ,  dénomination  qui  s'es^  conser- 
vée ji^squ'à  nos  jours,  et  qui  a  été  étendue 
à  un  grand  nombre  d'autres  boissons 
médicinales;  unie  à  la  réglisse,  elle  forme 
la  tisjane  commune  des  hôpitaux. 

L'orge  perlé  est  employé ,  en  outre, 
dans  le  régime  diététique  comme  adou- 
cissant et  nutritif;  il  offrp  l'avantage 
de  rétablir  insensiblement  les  forces,  sans 
jamais  exercer  de  perturbation  dans  l'ap- 
pareil digestif.  On  en  fait,  en  Allemagne 
surtout,  une  grande  consommation.  Il 
fait  la  base  des  potages  qui  composent 
presque  exclusivement  le  repas  du  soir. 

Dû  Vamidon  et  de  son  extraction. 

Le  produit  le  plus  intéressant  que  l'orge 
fournisse  aux  arts  est,  sans  contredit, 
l'amidon;  son  extraction  constitue  l'art 
del'amidonnler.Ija  ville  deSuze  fut,  sui- 
vant Pline,  la  première  qui  s'occupa  de 
ce  genre  de  fabrication.  Cet  art  nVstpat 
sans  inconvénient,  car  il  est  rangé  parmi 
ceux  qui  sont  insalubres;  il  n'est  pas  seu- 
lement d'un  voisinage  fort  incommode,  il 
détermine  dos  indispositions  fort  graves  et 
surtout  chez  les  ouvriers  qui  le  pratiquent. 
Ces  indispositions  sont  le  coryza,  les  affec- 
tions de  poitrine  et  particulièrement 
l'asthme  sec,  nerveux  ou  convubif. 

L'orge  est,  après  le  blé,  la  semence  qui 
fournit  le  plus  d'amidon ,  aussi  l'emploie- 
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t-on  de  praCéreoce,  attendu»  aussi,  Tûifë* 
riorité  de  son  prix  ;  le  plus  or4iDaiFBmeDt 
on  j  mêle  da  blë  ayarië  et  dont  on  ne 
peut  tirrr  d^autre  partL 

Pour  obtenir  Fa  niidon,  on  moud  grossie-' 
rement  Foii^e,  on  fait  tremper  ensuitediins 
de  grandes  jattes  remplies  a  moitiiS  dVau. 
Pour  accélérer  Topëration  et  faciliter  Fal' 
tération  du  gluten  et  par  suite  Tisolement 
du  principe  amylacé  ,  on  ajoute  un  bui* 
lième  ou  un  dixième  d'^eau   provenant 
d^une  opération  précédente  (  elle  est  cion- 
nue  sous  le  nom  d*eau  sûre  des  amidon 
niers)  ;  la  fermentation  commence  peu  à 
peu  à  s^établir  et  elle  se  développe  d^aU' 
tant  plus  rapidement  que  le  gluten   est 
en  plus  grande  proportion  dans  le  grain 
employé  et  que  lu  température  est  plus 
élevée.  On  laisse ,  au  moyen  d'ouvertures 
latérales,  écouler  petit    première   eau, 
qu'on  nomme  eau  sure  ou  grasse,  on  lave 
kdépâtà  plusieurs  reprises  en  prenant 
les  mêmes  précautions ,  c'est  à  dire  lais- 
sant précipiter  Tamidon  avant  Técoule' 
ment.  On  jette  par  portions  sur  des  tamis 
ou  des  toiles  métalliques  pour  retenir  les 
matières  les  plus  grossières^  mais,  c^mme 
ce  dépôt  se  compose,  outre  Tamidon ,  d'une 
portion  de  son  très  ténue,  on  lave  de 
nouveau  ;  ce  dernier,  étant  plus  l<^r,  oe- 
cope  la  surface,  et  on  l'enlève  avec  soin 
josqu'^  ce  qu'on  atteîgae  l'amidon  pur, 
que  l'on  reconnaU  k  son  éolalanle  bian- 
cbeOr.  On  procède  ensuite  à  la  dessiccii' 
tion  qui  a'eflectue  #«  le  plaçant  dans  des 
paniers  garais  de  toile  et  portant  à  nn 
•échoir  aj^roprié;  lorsqu'il  a  subi  un 
égouttage  convenable,  on   le  divise  par 
portion  êur  des  tablettes  placéies  isolé-* 
ment  et  exposées  a  un  courant  d'air. 

Les  ineonvénienti  qu'offre  ce  procédé  et 
qui  consistent  dans  la  lenteur  de  l'opéra- 
tioo  et  les  exhalations  putrides  auxquelles 
il  donfte  lieu  IVmt  £ait  abandonner  par 
quelques  industriels  distingués.  Nous  a- 
Tpns  indiqué  «  en  parlant  du  gluten,  corn- 
mpi^  H'  Martin  est  parvenu  à  isoler  les 
principes  constituants  de  l'orge  en  em- 
ployant l'analyse  mécanique  dans  un  éta- 
bhsaeaieotqu'ila  créé  à  Vervins.  Nous 
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allons  indiquer  ici  le  psocédé  suivi  à 
GraviUe,  près  Cbarentouf-Saint-Maurice, 
pour  obtenir  un  «ésulut  semblable.  Il 
consiste  à  introduire  dans  des  sacs  d'uno 
toile  peu  serrée,  mais  résistante,  du  blo 
grossièrement  moulu  et  qui  a  acquis  du 
volume  par  son  séjour  dans  Teau,  à  pkcer 
ces  sacs  dans  une  auge  circulaire  età  ^le 
passer  continuellement  sur  ces  sacs,  sur 
lesquels  tombe  en  même  temps  une 
certaine  quantité  d^eau,  des  cylindres 
eaunel^,  mus  par  un  manège  et  impri- 
mant â  la  matière  une  certaine  pression. 
Par  le  contact  de  l'eau  et  à  Taide  de  la 
pression  opérée  par  les  cylindres ,  l'ami- 
don est  entratné  a?ec  une  certaine  por- 
tion de  gluten  très  divisée  et  a  l'état  jpu^ 
meiur  ;  il  est  reçu  dans  des  réserveirs  qui 
sont  destinés  à  le  recueiUir  ;  il  reste  daus 
les  sucs  du  son  et  une  partie  de  gluten , 
une  autre  partie  de  celui-ci  sort  par  la 
mailles  de  la  toile,  et  il  peut  être  reoneiUi 
soit  pour  la  nourriture  des  animaux  do- 
mestiques, soit,  «prèspuriOcation,  pour 
l'amélioration  et  la  panification  des  farines 
4t  légumineuses. 

li'amidon  fuit  la  base  delà  poudre  â 
poudrer  ;  «a  fabrication  a  perdu  bean« 
coup  de  son  importance  depuis  qu'on  tm 
a  abandonné  l'usage  dans  l'art  de  la  cmf* 
fuie.  Mêlé  à  l'eau  dans  des  proportions 
convenables  et  cbaufle  groduidleéieiit ,  il 
forine  VempoU  .CetUpréparation^  biea  que 
simple,  peut,  suivant  certaines  csreon- 
stances,  produire  des  résultats  différents^ 
q'eat  ainsi  qu'a? ec  la  même  quantité  dV 
midon  ou  peut  obtenir  des  quantités  di^ 
férentes  d'empois.  On  doit,  pour  obtenir 
le  meilleur  résultat ,  effectuer  préalaUc- 
ment  son  dessèchement  ou  sa  déabydn» 
Ution.  M.  Payea  a  cherché  à  egpliquer 
cette  sorte  d'anomalie.  Suivant  lui,  la 
rupture  des  enveloppes  on  téguments  qui 
constituent  les  granules  d'amidon  serak 
Peflet,  non.  de  la  solubilité ,  mois  de  la 
spongiosité  de  la  matière  qui  le  compose, 
de  sorte  que  celle-ci  formerait  simplement 
un  réseau  dans  les  mailles  duquel  l'eau 
serait  engagée.  Ce  fait  peut  s'éublir  de  la 
manière  suivante  :  si  l'on  met  en  contact, 
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même  à  froid,  <k  Tamidon  avec  de  Teau  , 
cfiUé-ci  y  bien  que  conservant  sa  diaplia- 
lieite,  retiendra  environ  un  millième  de 
nalière  soluble  donl  la  présence  sera  fa- 
cilement dccelee  par  riodc.  Si  l'amidon 
a  été  mis  eu  contact  avec  de  Teau  chaude, 
Wïf  plus  grande  proportion  Rcra  dissoute 
et. si  on  abandonne  après  l'addition  de 
teinture  d'iode,  on  voit  se  former  et  se 
précipiter  un  réseau  conipoaë  de»  débris 
iibrillaires  des  cellules.  Les  sels  ^t  les  <tci- 
dcs  favcurisent  cette  séparation,  le  ft>oid 
lui-même  produit  un  résultat  semblable. 

Nous  àvots  fait  connaître  l'histoire  chi- 
njlique  de  Famidon  en  parlant  d  a  blé,  ndûs 
ji*y  reriendrons  en  conséquence  pas,  mais 
nous  croyons  utile  de  rap)ioH.er  ici  les  di- 
verses analyses  qui  ont  été  faites  de  l'orge. 

ExaiHen  chimique,  —  EinoflT,  qui 
s'est  siu'toût  occupé  des  fruits,  des 
.,  graminées  et  des  légumineuses ,  a 
reconnu  qu'avant  sa  maturité  Torge 
était  composée  d'un  principe  amer,  inso- 
luble daiis  l'alcool,  précipi table  par  le 
chlore,  l'alun  et  les  sels  d'étain, — de  sucre 
incristallisablc  d^amidou,  *—  de  fibre  li- 
gneuse, ■•— •  de  gluten,  ---  d'albttmine  avec 
plioftpbate  de  ebaux,  -^  d'une  enveloppe 
verte  contienant  de  Tamidon  coloré, — 
d*Qne  maîkiére  bxtractive  et  d*eau. 

|je  grain  mûr  est  composé,  suivant  le 
Inême^'himiste,  de  farine,  ^  d'enreloppe 
coyticàlc  et  d*eau  —  La  première  l'est 
dk^mérae  des  principes  suivants  :  sucre 
iocristallisable,  -^  ^tnme,  —  amidon;  — 
glatén  et  fibtes  réunies;  gluteta,  -^  albu- 
-mine,«- phosphate  de  chaux  et  albumine; 
•«-eau. 

-   On  doit ,  en  outre ,  a  Proust  l'analyse 
comparative  suivante  : 

Orge  germée.  —  Orge  non  germée. 
Ré#i«e  jaune.  .  i  p.  i  p. 

Gomme.  .  .  .  iS  4 

Sucre lô  5 

Olaten..  .  .  .     i  3 

Amidon.  ...  56  %% 

Bordéliie.  .   .  i«  55 

lOO  lOO 

L^orge  germée  ou  bialt  est  employée 
tfvec  succès  en  décoietion  ,  comme  tisane 


pectorale  et  adoucissante;  elle  doit  sefi 
propriétés  au  mncoso-sucré  qui  s'y  déve- 
loppe pendant  la  germination.  Elle  joue, 
en  outre,  un  rôle  fort  imt>ortant  dans  là 
fabrication  delà  bière. 

Notre  but,  comme  notis  l'avons  annoncé 
dans  la  préface,  étant  d'indiquer  non  seu- 
lement lescnractéresbotaniqnesqui  distin- 
guent les  fruits  et  les  principes  qu'ils  con- 
tiennent, mais,  en  outre,  leur  utilité  dans 
récdnomii;dome.<«lique  et  dans  les  arts  qui 
s'y  rattachent,  nouô  allons  faire colinaftr« 
aussi  succinctement  que  possible  quelles 
sont  les  modifications  qu'on  fait  subir  ik 
Torge  pour  ta  préparation  de  la  bière. 

Bière. 

Cette  boisson  alimentaire  était  con- 
nue des  Romains  sous  le  nom  de  eere- 
ifisia ,  biSrvoîse,  et  des  Grecs  m>us  celui  de 
zithos  ;  Théophraste  la  désigne  sous  lé 
nom  de  rm  tforge  :  on  attribue  son  in- 
vention aux  Egyptiens.  Elle  est  mainte- 
nant d'un  usage  presque  exclusif  dans  les 
contrées  septentrionales  de  l'Europe ,  elle 
y  remplace  le  vin. 

La  première  opération  que  Ton  fait  su- 
bir à  l'orge  ,  après  l'avoir  choisie  saine  et 
l'avoir  criblée  soigneusement,  consiste 
dans  la  germination  ou  le  maitage;  cUe 
a  pour  objet  le  développement  du  pHii» 
cipe  sucré ,  dont  nons  avons  parlé  plua 
haut.  A  cet  <iAet,  on  remplit  dWge  dèk 
réservoirs  en  bois  soigneusement  joiilr- 
toyéa  et  on  y  fait  arriver  de  l'ean  de  ma- 
nière à  emt>lir  tons  les  interstices  qo)B 
laissent  entre  eux  les  grains;  on  laisse 
tremjier  jusqu'à  ce  que  Porge,  pt^ssée^o- 
tre  les  doigta ,  s'écrase  facilement;  ce  qiti 
a  lieu  dans  l'espace  de  vingt-quatre  & 
trente -six  heures,  snivant  la  température 
de  Tatmosxibère.  Lorsque  le  grain  est  daiti 
cet  état ,  on  laisse  éfcouler  Peau^  on  le  i^rtc 
ensuite  au  séchoir  et  on  Tétale  de  Manière 
à  former  une  coilcbe  de  trente  %  trente^ 
cinq  centimètres  d'épaissenr  ;  on  retoame 
le  grain  ainsi  étendu  plusienrs  'fois  pa^ 
jour,  suivant  la  tem|)érftture,  et  on  con- 
tinue ainsi  jusqu'à  ce  que  \é  germtnaiioti 
soit  assez  avancée  pour  que  tout  le  priof- 
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cipe  sacre  ëoil  «Icreloppé.  ce  qui  sVfl'ectue 
(laDS  Tespace  de  dix  à  «luinze  jours.  Oo 
porte  ensuite  le  grvin  à  la  tourail(e  ;  c'est 
un  fourneau  destine  à  le  sécUcr  et  cjui  pré- 
tente  une  plate-forme  assez  étendue  pour 
pouvoir  y  placer  une  quantité  asses  con« 
sidérable  de  grain  et  arrêter  ainsi  pres- 
que instantanément  la  germination  ;  on 
Tagile  pour  accélérer  la  dessiccatiou  et 
détacher  les  radicules  et  les  plumules  qui 
y  étaient  adhérentes.  On  le  nettoie  au 
moyen  d'un  cril)le,  on  le  moud  ensuite 
grossiéreraent,  puis  on  le  porte  dans  la 
etn^e  k  matière,  Cest  dans  cette  cuve  que 
6'*opère  le  démêlage  ;  elle  est  garnie  d'un 
double  fond  perforé  de  manière  à  laisser 
passer  Feaa  et  à  retenir  Torge  pour  la 
garantir  de  Tactioa  directe  du  feu.  On  y 
place  ensuite  une  couche  de  petite  paitlr 
de  seigle  ou  baile  pour  éviter  PadhéreBre 
(  et  augmenter»  comme  nous  Tarons  déjà 
dît,  la  fluidité  du  liqtiide)  ;  oo  fait  arriver 
une  quantité  déterminée  d^eau  chaude, 
pois  on  brasse  fortemcAt  (  c''est  de  cette 
partie  de  Popération  que  dérive  ▼raisem- 
blableroent  la  dénominatiou  de  brasseur 
donnée  à  ceux  qui  fabriquent  la  bière). 
On  couvre,  enfin,  soigneusement  et>  aprè» 
avoir  suspendu  le  feu,  on  abandonne  |»ea- 
dtnt  deux  benrrs  environ ,  puis  on  fait 
écouler  le  liquide  au  moyen  d%m  robinet 
pbcé  à  cet  effet,  dans  un  réservoir  qui 
prend  le  nom  de  re%^rdoir  et  d*où  on  le 
fait  arriver,  à  Taide  d'une  pompe,  dans 
la  chaudière  a  cuisson.  C'est  alors  qu'on 
ajoute  le  houblon  dans  des  proportions  qui 
font  généralement  37  liv.  et  demie  on  (18  k. 
760  gr.)  de  cette  fleur  aromatique  pour 
97  set.  de  drèche,  ce  qui  équivaut  A  600  p. 
par  hectolitre  pour  la  bière  ordinaire  dite 
de  Paris.  On  porte  ensuite  k  rébullition, 
en  ayant  le  soin  d'éviter,  autant  que  i>08- 
siblc,  la  déperdition  des  vapeurs  chargées 
du  principe  aromatique.  Après  une  cuis- 
son d'environ  Ttrois  heures ,  on  laisse 
écouler  de  nouveau,  au  moyen  d'un  large 
robinet ,  le  mélange  de  moût  et  de  liou- 
blon  dans  une  caisse  en  bols  perforée  au 
fond  et  garnie  d'une  toile  ordinaire  ou 
métallique.  Cette  sorte  de  caisse  à  filtra- 
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tion  est  placée  sur  un- réservoir  d'oik  la 
bière  s^écoulc  dans  deS  baes  qni  offrent 
une  très  grunde  surface  ei  qui  ont  pour 
objet  d'effectuer  le  refroidissement  le  plus 
promptement  possible.  Elle  est  ensuite 
transportée  ou  mieux  dirigée ,  ati  moyen 
de  conduits ,  dans  des  barils  ou  quarts 
plac  es  dans  la  halle  ou  chambre  a  fermen- 
tation et  rangés  deux  à  deux,  les  bondes 
inclinées  Tune  vers  rantre,pour  faciliter^ 
lors  delà  fermentation,  l'écoulement  de 
Tccurae  surabondante  dans  les  baquets 
placés  à  cet  oflet,  au  dessons  des  quarts; 
Elle  $*j  sépare  en  doux  parties  t  l'une  qui 
n'est  autre  chose  que  Técume  liquéfiée  e| 
conséquemroent  une  portion  de  la  bière 
el'e-méme  ;  et  Tautre ,  qui  est  lie  ferméqt 
proprement  dit.  Lorsque  Vécunse  cesiseda 
s^écouler,  on  juge  que  la  fermentatimi  est 
achevée,  on  redresse  les  babils  «t  oil 
procède  à  la  clarification  par  lu-  ôô^ 
loge,  Gelui^i  s'effectue  au  ^oyèn  d'une 
solution  deoolle  depoissoo,  dans  un  )né* 
lange  d'eau  alcoolisée  et  de  bièra,  oè 
ferme  ensuite  soigneusement  les  barils  et 
on  livre  â  la  consommation .  .  . 

La  bière  ordinaire  doit  être  hue  dans 
les  trois  ou  quatre  mois  qui  suivent  sa 
fabiipation  ;  conservée  plus  fongteropa, 
ejle  pjisse  à  l'ucétifieation  Lorsqu'elle  est 
forte  et  récente,  elle  peut  fournir  à  la 
distill:*tiou  jus<|u'à  6,80  pour  100  U'al- 
coôl;  si  on  l'cipose  au  contact  de  l'air,  elle 
se  convertit  en  un  vinaigre  assez  estiivp 
pour  i^emplacef,  dans  beaucoup  de4,as, 
le  vinaigre  de  vin. 

Considérée  cbimjqueinçnt,  la  bière  ren- 
fcrme^  beaucoup  d'c^iu ,  -7-  de  IVlcool,  -^ 
du  sucre ,  —  de  la  gpmfne ,  -^  du  gluten, 
—  du  ferment ,  —  une  matière  rxtrac- 
tjye,  -P-  une  matière  jaune  et  amèr« 
fournie  par  le  houblon,  —  des  phosphates 
de  chaux  et  de  maguésie  ^enus  en  disso- 
lution par  des  acides  acétique  et  plios- 
phorique. 

Cette  boisson  se  conserve  d'autant 
mieux  qu'elle  est  plus  chargée  des  prin- 
cipes du  houblon  et  qu'elle  es^  plus  riche 
en  alcool;  les  [principales  variétés  sont 
l'aie,  le  porter,  le  fars ,  le  ginger  béer,  la 
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I>ière  hknelie ,  la  bUre  rouge,  la  petite 
bière.  G^est  à  tort  que ,  pour  augmenter 
âa  force  de  la  bi«re,  on  j  ajoute  det 
substances  étrangères,  telles  que  le  poiyre 
long ,  les  baies  de  laurier,  la  gentiane , 
le  bu  18  et  quelquefois  même  la  strychnine; 
cesfalsificatîonsctraddition  delà  dernière 
aabstaiice  surtout  sont  d'autant  plus  blâ- 
mablei  qu'elles  portent  une  atteinte  graTC 
à  rfaygiène  jHiblique. 

I^  bière,  de  raâme  que  leTÎn,  mais  moins 
souTcnt  cependant,  sert  de  yëbieule  à 
quelques  substances  médicinales  ;  leur  in- 
troduction ou  leur  mélange  s'effectue  soit 
pendant,  soit  après  k fabrication.  Le  der* 
nier  roojen  doit  être  préféré,  attendu 
qu'il  aniVe  souTcnt  que  les  substances 
■médicinales  sont  dénaturées  pendant  la 
fermentation,  lors  même  qu'elles  ne  la 
troublent  pas,  ce  qui  est  presque  tnér^* 
Ub^. 

Les  principales  espèces  et  yariÀésd'OTge 
sont,  suÎTant  M.  Vilmorin  qui  en  a  établi 
^  synonymie  : 

A«  L'orge  carrée,  hordcum  vutgaté,h. 

Grosse  orge,  qui  a  néanmoins  si^  rapgs; 
elle  oflVe  dcut  côtés  larges  et  deux  plus 
étroits.  Son  cbanmej  haut  de  trois  à  quatre 
jiieds,  est  glabre,  nouent;  les  feuilles  sont 
alternes,  eogafnantcs,  lancécJées  ;  Tépiest 
long  de  deux  A  trois  pouces;  il  est  muni 
de  barbes  loùgQes  et  droites. 

|o.  Escourgeon  au  scottrgeon,  orge 
d'biver,  très  hâtive,  très  productive, 
abondamment  cultivée  en  Flandre  ;  eéti  • 
mée  pour  la  fabrication  de  la  bière. 

a».  Orge  atrrée  du  printemps ,'  petite 
orge,  hordeum  vulgave^  œstivum  ;  elle  est 
très  répandue  dans  le  nord  de  l'Allema- 
gne ,  et  l'est  moins  en  France,  attendu 
qu'elle  produit  peu;  comme  die  grène 
facilement,  il  importe  d'en  hâter  la  ré- 
colte; la  maturation  peut  d'ailleurs  s'ef- 
fectuer en  andains.  Moins  avantageuse 
que  la  première  pour  le  rendement,  on 
remploie  peu  à  la  fabrication  de  la  bière, 


temps  ;  elle  est  très  rustique  et  peu  difi- 
cile,  conséquemment,  sur  le  choix  du 
terrain, 

8*.  Orge  noircy  hoi^eutn  bulgare  ni* 
grum.  Elle  est  très  remarquable  par  la 
couleur  de  son  grain  et  très  productive  j 
son  développement  est  assez  lent. 

4*.  Orge  céleste ,  orge  carrée  nué,  pe- 
tite orge  nue.  Elle  doit  cette  dernière  dé- 
nomination à  ce  que  les  valves  de  la  balle 
s'écartent  d'elles-mêmes  à  la  maturité^  et  la 
graine  reste  nue  ;  il  est  vrai  de  dire  auast 
qu'au  lieu  d'une  écorce  rude  elle  n'est 
recouverte  que  d'une  pellicule  légère, 
comme  le  frpfuent  et  le  seigle. 

B.  5®.  Orge  h  six  rangs,  orge  hexagone^ 
hordeum  hexasticum^  L.y  orge  k  six 
quarts  ;  tige  ou  chaume  asseï  haut,  gar- 
nie âp  feuilles  planes  assez  larges  ;  épi  plus 
gros  que  dans  l'espèce  précédente  ;  à  six 
rangs  séparés  par  de  profonds  sillons.  On 
peut  la  considérer  comme  étant  estivale 
et  hivernale,  car  «lie  se  développe  égak- 
meptbien,  qu'elle  soit  semée  an  printemps 
ou  à  l'automne. 

G.  6».  Orge  couverte  a  deux  rangs  ^ 
hotdeum  distiehum ,  L.»  orge  pamdle  on 
pamoule;  orge  simplement  dans  presqua 
tonte  la  France  ,  marsèche  dans  lo  Berri» 
baillarge  dans  U  Poitou.  Elle  est  cul- 
tivée, en  France,  dans  presque  tons  les  dé- 
partements; les  grains  disposés  sur  deux 
Fiings  «ont  osscz  gvo$.  Cette  orge  est  sur- 
tout employée  à  la  fabrication  de  la  bière. 
EUe^^st  assez  productive  dans  les  terrains 
un  peu  humides,  mais  elle  exige  une  assez 
forte  fumure. 

.7** .  Orge  nue  a  deux  rangs ,  grosse  orge 
nue,  /lordeutn  distiehum  nudum^Ceiieorge 
est  d'une  très  belle  apparence  ;  son  grain 
est  assez  gros  et  lourd ,  sa  paille  est  bdle  ^ 
mab  le  premier  ne  se  séparant  que  diiE- 
aiement  de  l'axe,  et  l'autre  éUnt  plus 
cassant  que  flexible,  ces  inconvénient» k 
font  négliger  et  rejeter  des  usages  écono- 
miques. 

D.  8®.  Orge  pyraniidaie  ou  en  étfeniail, 
or^Jb-rh  9  hordeum  zeocrituin  ;  son  épi  C9t 
encore  moins  doit -elle  être  mêlée ,  car  sa    court,  pyranaidal  ;  les  grains  sont  placé» 
germination  ne  s'effectue  pas   en  même  1  presque  horizontalement,  ce  qui  donne 
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ohe  direction  oblique  aux  balles  et  simule 
ainsi  les  rayons  d'un  ^entail.  Cette  orge 
est  pea  connue  et  peu  commune  en 
France. 

E.  90.  Orge  trifurquée\  cette  espèce, 
très  remarquable  parTabsence  de  barbe.«, 
figure  assez  bien  un  épi  de  froment ,  avec 
cette  diiTërence  cependant  que  le  sommet 
des  balles  est  bifurqué  et  rappelle  la  forme 
d'une  queue  de  poisson.  Elle  est  plus  cu- 
rieuse qu*utile  et  plus  intéressjnte  cousé- 
quemment  pour  crilx  qui  enregistrent  et 
obserrent  les  produits  dû  sol  que  pour 
ceux  qui  les  mettent  à  profit.  Sa  paille  est 
très  grosse  et,  conséquemment,  peu  sus- 
ceptible d^étre  tressée. 

AVOINE,  AVEiNE,  wena^  L.;  famille 
des  Graminées ,  J. 

Cest  une  semence  de  forme  cylindri- 
que, couTcrte  d^une  enTeloppe  ou  pelli- 
cule noire  ou  blanche,  lisse,  barbue  au 
sommet;  son  parenchyme  est  blanc  et  fa- 
rineux ou  amylacé. 

L^aToine  croît  naturellement  dans  cer- 
taines contrées ,  et  notamment  dans  le 
nord  de  la  Perse ,  ou  le  voyageur  Olivier 
Ta  trouvée  sauvage.  Elle  était  connue  des 
Komains,  tnais  seulement  comme  plante 
fourragère;  c'est  aux  Gaulois  et  surtout 
aox  Germains  qu'on  doit  Pusage  alimen- 
taire de  cette  semence.  Tune  des  plus  in- 
téressantes de  la  famille  des  graminées. 
Ces  peuples  courageux  et  sobres  furent 
les  premiers  qui  imaginèrent  de  réduire 
le  grain  en  farine  et  d'en  préparer,  avec 
Peau  et  le  sel,  une  sorte  de  brouet  ou 
bouillie  qui,  dans  leurs  excursions  guer- 
rières, formait  la  base  de  leur  frugale 
nourriture. 

f^  farine  d*a\oine,  bien  que  peu  propre 
à  la  panification,  attendu  Tabsence  totale 
ou  presque  totale  de  gluten,  nVn  fait  pas 
moins  encore  de  nos  jours  la  nourrituie 
presque  exclusive  des  liabilants  des  mon- 
tagnes du  nord  de  l'Angleterre  et  de  l'E- 
cos&e,  de  toutes  les  contrées  enfin  qui,  par 
leur  aridité,  sont,  pour  ainsi  dire,  réfrac- 
laires  a  la  culture  des  autres  graminées,  tel- 


les que  le  jroment,  le  seigle,  Torge,  le  maïs. 

Le  pain  d'avoine  est  compacte,  lourd, 
sans  liaison,  d'une  saveur  amère  et  nau- 
séabonde; sa  digestion  est  difficile  et  il 
s'altère  assez  promptement  :  il  a  toujours 
été  en  hi  mauvaise  estime  que  les  statuts 
de  certains  ordres  monastiques  en  pres- 
crivaient l'usage  par  mortification . 

Pour  rendre  l*usage  de  l'avoine  plti» 
appropriée  la  nourriture  de  l'homme,  on 
a  imaginé  de  séparer,  par  une  mouture 
grossière  et  pour  ainsi  dire  superficielle, 
le  péricarpe  et  les  balles  qui  enveloppent 
le  grain  ;  c'est  ordinairement  la  Tariété 
connue  sous  le  nom  ^a%foine  nue  qu'on 
choisit  de  préférence,  parce  que  le  grain 
n'y  est  enveloppé  que  très  faiblement  par 
les  valves  de  la  glume  et  qu^elles  l'aban- 
donnent d'ailleurs  facilement  :  le  grain 
ainsi  depouiUé  prend  le  nom  de  grutui» 

Gruau  d'awoine. 

Le  principe  amer  résidant  pt-faioi- 
palenent  dans  la  partie  corticale,  lu 
transformation  en  gruau  a  pour  objet 
de  rendre  le  grain  à  la  foie  plus 
nounissant  et  plus  adoucissanC;  aussi  en 
fait-on  danï  cet  état  usage  de  préférence 
dans  la  régime  diététique  soit  en  potag«, 
soit  en  tisane.  Les  habitants  de  k  Bri>- 
tagne,  de  TÉoosse  et  du  nord  de  l'Aflgltt- 
terre  se  nourrissent  pres«|ue  ezchisive- 
ment  de  gruau  ;  les  Russes  ^  font  aussi 
une  grande  consommation.  Ponrle  rendre 
plot  savoureuz,  on  le  prépare  de  la  ma- 
nière suivanteCi)  :  on  emplit  une  chau- 
dière de  l'avoine  t|ue  l'on  destine  à  éfrc 
convertie  eu  gruau ,  après  avoir  mis  un 
peu  d'eau  dans  la  «baudière  comme  pour 
cuiie  des  pommes  de  terre  ù  la  vapeur, 
on  (  liaufle  douccu.ent  sans  remuer  l'a- 
voine, on  place  dans  le  centre  un  bûtou 
de  bois  blanc  qui  plonge  jusqu'au  fond, 
et  on  reconnaît  que  l'avoine  est  assez 
cuite,  lors(|u'en  rctiraut  le  bâton  on  ne 
remarque  d'humidité  sur  aucun  point  do 
sa  surface;  on  suspend  alors  la  cuisson,  on 

,    (1)  C«  proctfUê  •  ilà  ioJu;u<  «  M.  J«  DoiuUftU  par 
■D  habitant  de  la  ThMrgovIe. 
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vide  la  chaudière^  oa  y  met  de  noovelle 
avoine  avec  de  Teau  et  on  continue  a|nsi 
jusqu^à  ce  qi^on  en  ait  assez  pour  une 
fourqee.  L'avoine  ain^i  cuite  est  placée 
sur  l'air  d'un  four  légèrement  clfaufi» , 
et  on  l'abandonne  jiis(|irà  parfaite  dessic- 
cation. Cette  opération  prëal^b)ea  pour 
eflet  de  donner  h  ta  fécule  amykicde,  qui 
compose  la  plus  grande  partie  du  grain, 
une  contezture  cornc'e  qu>  lui  fait  résister 
davantage  à  l'gctiop  de  la  ^)eu]e,  comme 
oo  va  le  voir,  et  rendre  en  outre  son  assi- 
milation plus  facile.  L'avoine  aiusi  dessé- 
chée passe  surccssivcmcnt  à  deux  moulins: 
le  premier  sert  à  enlever  l'épeautre  de  la 
balle,  et  le  second  réduit  le  grain  en  gruau^ 
les  meules  doiycpt  ^tre  suffisamment  es- 
pacées pour  ne  pas  rédpire  en  f^riije,  et 
assez  dures  pour  ne  pas  s^écailler. 

Le  gniaa  n'est  pas  seulement,  oomroe 
nous  l'avons  dit,  plus  assimilable  que  la 
farine  d^avoine  et  même  c(ue  celle  de  fro- 
meot,  il  efl  aussi  plus  léger;  aussi  le  fiait- 
on  entrer  de  préférence  4aof  certains 
mets  d^offioe  très  déliica^,  tipl^  que  les 
crèmes,  les  bitcuiti,  etc.;  sa  décoction 
forme  090  tisane  rafititcbiysante ,  très 
beureusement  indiqiiée  dans  les  fièvres 
inflammatoires»  dans  les  inflammations 
de  poitrine  et  les  flux  ^anguin^;  pn  Tas- 
socie»  dans  ce  dernier  cas,  avec  beaucoup 
desucccs,  au  lait  de  vache  ou  même  d'â- 
nesse.  On  préparait  autrefois  une  sorte  de 
limonade  ou  mieus  d'ojiycrat  eu  laissant 
aigiir  de  la  farine  d'avoine  dansl'fau; 
mais  Tusage  de  cette  boisson  à  laquelle  on 
attribuait  des  propriétés  stifnulant^  pu 
antiseptiques  est  tombé  en  désuétude. 

On  peut,  dans  la  fabrication  de  la  bière, 
remplacer  l'orge  par  l'avoine  ;  mais  cette 
dernière  renfermant  dan 9  sa  composition , 
outre  un  principe  aromatique,  un  prin- 
cipe amer  assez  abondant  pour  assurer  la 
conservation  de  cette  liqueur  alcoolique, 
on  doit  diminuer  la  proportion  habituelle 
de  houblon.  Celte  substitution,  qui  s'cflec- 
fne  par  nécessité  dans  certaines  contrées 
septentrionales,  est  loin  d'ajouter  aux 
qualités  de  cette  boisson  ;  Il  faut  même  y 
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être  habitué  pour  que  son  usage  ne  répu- 
gne pas. 

Le  péricarpe  et  les  balles  d'avoine  con- 
tiennent un  principe  aromatique  qui  rap- 
pelle d'une  manière  assez  eiacte  Todeur 
de  la  vanille.  Ce  principe,  signalé  d'abord 
par  Parpieut>er,  a  été  isolé  et  caractérisé 
par  M.  Joumet  :  nous  nous  sommes  assuré 
qu'il  était  assez  abondant  dans  le  péri- 
carpe pour  déterminer  resjtèce  d'appé- 
tence qu'ont  certains  animaux  et  surtout 
les  chevaux  pour  cette  graminée  alimen- 
taire. On  doit  en  conséquence,  dans  la 
conservation  du  grain,  éviter  tout  ce  qui 
peut  tendre  a  le  faire  dissiper.  C^est  ainsi 
qu'autant  que  possible  Le  battage  ne  doit 
être  effectué  que  suivant  les  besoins  et 
qu'on  doit  g^arantir  le  grain  de  tout  con- 
tact de  l'humidité.  Le  principe  aromati- 
que étant  soluble  dans  l'eau,  on  ne  sau- 
rait trop  s'élever  contre  l'usage  fraudu- 
leux qui  consiste  à  mouiller  ou  à 
faire  trepiper  l'avoine  pour  augmenter 
son  poids  et  pour  lui  donner  une  plus 
belle  apparence,  ou,  comme  on  dit  yulg.?i- 
rement  et  commercialement ,  plus  de 
main.  En  effet,  l'avoine  ainsi  macérée  ne 
contient  pas  seulement  inoios  de  princi- 
pes nutritif^  sous  un  même  volume,  elle 
perd  en  outre,  avec  le  principe  aromati- 
que, sa  propriété  stimulante;  d'où  jl  ré- 
sulte que  dans  cet  état  son  usage  tend  à 
énerver  plutôt  qu'a  augmenter  Ténergie 
musculaire  des  animaux  qui  s'en  nourris- 
sent. 

L'avoine,  en  raison  de  sa  forme  allongée, 
échappant  en  partie  à  la  mastication,  sur- 
tout chez  les  vieux  chevaux,  on  a  proposé 
de  la  moudre  grossièrement  ou  de  la  con- 
vertir en  pain  j  ces  pratiques ,  pour  être 
profitables,  ne  doivent  pas  être  exclusi- 
ves :  nous  croyons  qu'il  y  aurait  avantage, 
par  exemple,  à  les  mettre  en  usage  simul- 
tanément; c'est  ainsi  qu'on  pourrait  di- 
minuer la  quantité  jourpalière  d''avoine 
entière  de  moitié,  et  convertir  l'autre  en 
pain  ou  la  remplacer  |>ar  du  pain  d'orge 
(}ui,  comme  on  Ta  vu,  excite  puissamment 
l'énergie  musculaire.  On  déveloftperait 
et  on  entretiendrait  ainsi  l'activité  et  la 
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force  ^  ce»  dcnx  Gooditi^^nft  si  inportantet 
et  si  raremeot  unies  cbez  tes  chevaux. 

Examen  chimique.  -^  Il  résulte,  d'une 
analyse  qse  Von  doit  «  M.  Voyd,  que  la 
semence  d^aToîneyOt'efMi  sûti*fm,9H  eompo* 
see  de  farine,  CO;— enveloppe  corticale»  34. 

La  farine  est  composée,  diaprés  le  méoBc 
chimiste,  d^amidon,  S9,— albumine,  4,3o, 

—  sucre  ei  principe  amer  «ignalti  plus 
liaut,8,so,-7gomme,  3^0,— liuilegnisse,  1, 

—  matière  fibreuse,  s4  ; — total,  1 00  p. 

Le  gluten  ,  comme  on  \oit>  ce  principe 
qui  joue  un  nUe  si  important  dans  la  pa- 
bificaiion,  n^existe  pas  dans  Tavoine;  il 
est  remplacé  toutefois  pur  une  matière 
grisâtre,  albumine -glulineuse,  qui  reste 
dans  les  mains  de  Topcrateur  lorsqu^on 
£aiit  l'analyse  mécanique  de  la  farine  dV 
▼oine. 

On  dbtingue  un  assez  grand  uomlN*e 
d^espèces  et  de  Taiiét^dWoine;  lesprin* 
cipales  sont  : 

|0.  Vavoine  commune /OU  puitittte,  m^ena 
satit^a,  L.  Elle  se  distingue  par  sa  panir 
cule  lâche,  quelquefois  unilatérale,  les 
épillets  inclinés  généralement  com)>osés 
de  deux  fleurs;  la  glume  est  fornée  de 
deux  falves,  lisses,  striées  ;  les  grains  ou 
caryopses  sont  allongés,  leqr  cpuleui?  va- 
rie, elle  estblaqche,  blonde  ou  noire;  elle 
a  TraisembUblement,  pgr  suite  de  la  va- 
riété de  climat,  de  sol  pt  de.  culture, 
donné  naissance  à  une  grande  partie  des 
variétés  qui  vont  suivre. 

10.  LWo</ie  éChii^^r  présente  les  mâmes 
caractères  généraux  que  celle  qui  pré- 
cède, mais  elle  s^en  éloigne  par  ses  balles, 
qui  sont  rayées  de  gris  brun,  ses  grains 
sont  aussi  plus  lourds,  leur  maturité  est 
plus  précoce;  cette  uvoineest  as<»ex  rusti- 
que et  résiste  conséquemntent  assez  bien 
eux  intempéries 

30.  Vavoine .  noire  de  Brie  n'est  aussi 
qu'aune  variété  des  deux  précédentes;  son 
grain  est  noir,  court,  renflé,  bien  nourri 
et  pesant;  elle  est  très  estimée  et  très  re- 
cherchée sur  les  martîhés  des  environs  de 
Paris. 

40.  L'a voiner unilatérale  ou  orientale,  ou 
bien  encore  de  Hongrie,  de  Russie  ou  de 


Pologne,  ai^etha  orientolis  ;  elle  est  trèf  re- 
marquable par  la  propension  qu^ont  les 
épillets  à  seporter'dn  même  côté  du  pa- 
nicule;  cehiici  est  au  moins  aussi  lâche 
que  dans  les  espèces  préoé  'entes.  Cette 
espèce  se  subdivise  en  deui  variétés,  qui 
sontravoioe  unilatérale  à  grains  blancs 
et  celle  à  grains  noirs,  signalée  parH.Ho^ 
rel  -  Vindé  ;  la  dernière ,  ainsi  que  Ta 
observé  cet  iMuorabie  agriculteur,  est 
très  productive,  plus  tendre  et  consé- 
qnemment  d'une  mastication  plus  facile 
que  Tautre,  qni  est  surtout  remarquabfe 
par  la  hauteur  et  la  force  de  son  chaume. 

&«.  Va%fûine  nue  ou  h  gruau,  avoine  de 
Tartarie,  a%^ena  nuda^Y,,  Elle  se  distingue 
surfont  parce  que  les  oaryopses  ou  grains 
ne  sont  pas  ou  que  très  faiblement  enve- 
lop(>és  par  les  valves  de  la  glume  qui  sont 
caduques;  ils  sont  assez  petits  et  moins 
]yroductlfs  que  ceux  de  Tavoine  com- 
mune, mais  résistant  davantage  aux  in-^ 
tempéries  et  surtout  an  froid.  Ces  cotEti-» 
dérations  la  font  préférer  pour"  la  fabrica- 
tion du  gruau^  qui  est,  oomme  nous  Fa- 
vous  dit,  la  nourriture  presque  exclusive 
des  habitants  des  contrées  septentrio- 
nales. 

6**.  Vavoine  courte  ou  gréfe,  dite  pied-de- 
mouche f  afenatenuis,  fVilld, ^tst  très  re- 
marquable par  ses  barbes  persistantes  et 
f;enouiltées  ;  son  grain  est  de  moyenne 
grosseur,  sa  tige  est  longue  et  gréle,  elle 
est  très  rustique  et  fort  peu  difficile  sur  le 
choix  du  terrain  ;  elle  est  ^ssez  estimée, 
bien  que  peu  productive. 

7<>.  L^avoine  de  Lœflling,  avena  Lœfflin- 
giona.  Elle  vient  naturellenneut  en  Espa- 
gne et  en  Afrique  et  se  distingue  par  une 
tige  rameuse ,  une  panicule  bigarrée  de 
vert  et  de  blanc,  des  g1  urnes  inégales;  les 
valvesofTreqt  stirledos  une  arête  blanche; 
cette  avoine  mû  lit  de  bonne  heure  et 
crott  dans  les  terres  légères  et  sablon- 
neuses. 

On  disûngue  cncoreV  avoine  de  Gi'orgief 
celles  de  PinsylvanieffromentaU^  tiorée, 
des  prés,  pubescente,  à  deux  rangi^  ^  deux 
barbes  f  a  chapelet, folle  y  elc ,     , 
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RIZ^  cr/^^^y  L.;  famille  des  Gra- 
miuëes,  J. 

Il  se  distingae  par  les  caractères  sui- 
Tants  :  panicule  en  ^pi  terminal  assez  lâ- 
che, ëpillets  uniflores,  étamines  de  couleur 
purpurine  au  nombre  de  six»  yalyes  calici- 
nfles  très  petites  $  le  fruit  ou  semence  est 
blanc,  dur  et  de  nature  OMmée,  de  forme 
oblongue,  termine  en  pointeau  sommet; 
demi-transparent  lorsqu'il  est  dëpouillë 
de  la  lépicéne  et  de  la  glume  qui  sont  per^ 
sîstantes;  la  tige  est  grêle,  cannelée,  articu. 
lëe,  haute  d'environ  trois  à  quatre  pieds. 

Le  riz  est  originaire  de  l'Inde  et  de  la 
Chine  où  il  croit  spontanément;  on  n'est 
pas  d'accord  sur  le  nombre  de  ses  varié- 
tés;  cependant  M.  Leschenault-Delatour 
en  a  signalé  une  trentaine  qui  croissent 
à  Pondichérjr;  il  les  divise  en  deux  classes  : 
la  première  se  compose  des  variétés  du 
tiflon  S4unba  au  nombre  de  dix-neuf  ^l'au- 
tre, de  celles  du  nelon,  kar  au  nombre  de 
onze  seulement  ;  il  régne  une  si  grande 
obscurité  dans  leur  synonymie  qu'il  j  a 
lieu  de  soupçonner  dédoubles  emplois. 
Quoi  qu'il  en  soit, il  existe  pour  plusieurs 
des  différences  assez  notables,  non  seule- 
ment dans  le  temps  qu'exige  leur  matu- 
rité, mais  encore  dans  les  parties  acces- 
soires du  fruit;  c'est  ainsi  qu'il  y  en  a  de 
barbus  et  d'autres  sans,  barbes;  la  balle 
elle-même  est  tantôt  brunâtre,  tantôt 
violacée. 

Le  riz  sans  barbe,  oryza  mutica^  est  cul* 
tivé  maintenant  avec  succés^ux  environs 
de  Verceil  (ancien  département  de  la  Se- 
sia)  ;  sa  tige  est  plus  robuste  que  celle  du 
riz  aquatique ,  oryza  saliva  ;  il  exige  aussi 
moins  d'eau  pour  son  développement  j 
cVst  à  tort  cependant  qu'on  le  désigne 
sous  le  nom  de  riz  sec;  s'il  est  plus  rusti- 
que et  plus  lidlif  que  le  premier,  ces 
avantages  ne  compensent  malheureuse- 
ment pas  la  suavité  qui  distingue  celui-ci 
et  la  facilité  avec  laquelle  il  cuit. 

Les  différences  de  culture  et  de  climat 
ont  prodtiit  encore  d'autres  variétés  de 
riz  non  moin^  iutéressantes;  les  principa- 


les sont  poar  les  Indes,  indépendamment 
de  celles  que  nous  avons  signalées  pins 
haut,  le  henrfouU  et  le  gotiondoU  ;  pour  la 
Chine,  le  rit  impérial;  pour  FAmériqtie , 
celui  des  Carotmes;  poar  l'Europe,  cetn 
à^Espagnê  et  du  Piémont  :  de  tontes  ces 
variétés,  c'est  la  dernière  qui  est  la  moins 
estimée. 

L'importance  de  cette  grarainée,  qiif 
nourrit  la  moitié  du  globe  et  dont  Tusage 
est  si  simple  et  si  facile,  fait  vivement  rt*- 
gretter  que  les  difficultés  et  les  inconvé- 
nients qu'entratne  sa  culture  ne  permet- 
tent pas  d'utiliser  par  un  bon  systèttie 
d'irrigation  les  terres  incultes  et  maré- 
cageuses que  nous  possédons  en  France. 
L'influence  délétère  des  ricîères  en  Italie 
et  en  Piémont,  bien  qu'elle  soit  en  partie 
dissimulée  par  les  conditions  que  l'on  im- 
pose à  ce  mode  d'exploitation  du  sol,  est 
encore  telle  que ,  si  les  vœux  des  amis  de 
l'agriculture  et  de  l'humanité  étaient  eti- 
tendus,  on  augmenterait  plutôt  qn*on  ne 
diminuerait  le  nombre  des  restrictions  on 
des  entraves. 

La  récolte  du  riz  doit  être*  efllecl  lufc 
lorsque  le  chaume  et  la  panicule  sont  de 
couleur  jaune  foncé;  sa  conservation  est 
assez  facile,  il  suffit  d'un  pelletage  fré- 
quent qui  a  poar  efieti  en  renouvelant 
la  surface,  de  détruire  l'espèce  de  charan- 
çon qui  l'attaque  et  qui  ne  résiste  pas  & 
l'influence  de  la  lumière  et  de  la  sé<  bc- 
resse. 

Pour  rendre  le  riz  marchand^  suivant 
l'exprestion  commune,  on  le  fait  passer 
successivement  dans  divers  cribles ,  où  il 
éprouve  une  épuration  préalable;  on  lui 
donne  ensuite,  au  moyen  du  mortier  et 
du  pilon  ou  mieux  encore  de  moulins, 
comme  on  Ir*  pratique  en  Espagne,  une 
sorte  de  façon  qu'exige  l'usage  alimen- 
taire, mais  qui,  le  privant  de  son  geime, 
le  rend  impropre  à  la  reproduction . 

Des  essais  plus  ou  moins  henreux  ont 
été  tentés  pour  faire  du  pain  de  riz  en  opé- 
rant le  mélange  de  sa  farine  avec  celle  dd 
froment,  les  proportions  suivantes'  que 
Ton  doit  à  M .  Amai  panassent  remplir 
les  conditions  fort  importantes  de  nulti- 
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tioOy  de  »labritë  et  d^écottoniie  ;  il  à 
troafë  quVn  compoiaot  la  pâte  de  1 1  Ht. 
de  farine  de  froment,  s  Ut.  de  farine  dé 
rix et  11  Ut.  d*eau,  on  obtenait  %A  Ut.,  de 
painf  tandis  que  liUT.  de  farine  de  fro* 
ment  et  ii  Ut.  d^eaa  n^en  donnent  erdi-* 
Dairenient  qu^enTiron  i8  Uvres;  il  attri* 
bnc  ce  résultat  à  la  fiiation  d^eau  ôa  à 
une  sorte  d^hjrdratation  do  la  fibule.  On 
pourrait  peut-^tre»  avec  plus  de  raison, 
Fattribuer  à  la  proportion  plus  ^nde 
d^araidon  dans  la  farine  de  riz  que  dans 
cdle  de  froment.  QHolqu^il  en  soit,  cette 
ibëorie  fondée  comme  on  Toît  sur  un 
rendement  plus  considérable,  qui  nVst 
pas  Ini-méme  incontestable,  a  besoin  d'é  - 
tre  confirmée  par  rez|>érience.  Nous  pen- 
sons aussi  qu^on  ne  peut  raisonnablement 
appeler  pain  de  riz  celui  dans  lequel  cette 
substance  nVntre  que  pour  un  septième  ; 
il  serait  plus  judicieux  de  le  désigner  sous 
le  nom  de  pain  au  riz.  Quant  a  la  pro- 
priété nutritive,  elle  peut  être  comparée 
à  celle  d*un  pain  dans  lequel  entreiMit  la 
■iéme  praportien  de  fécale  de  pomme  de 
terre,  et  nous  ne  pensons  pas  que  Tavan- 
tage  d*être  exotique  soit  de  nature  â  lui 
faire  obtenir  sur  cette  dernière  une  pré- 
férence que.  rien  ne  justifie,  comme  on  Ta 
le  Toir. 

La  lecture  des  dbserTations  de  H.  Âmal 
et  la  prétentAtioO  à  TAcadémie  de  méde- 
cine du  pain  préparé,  ainsi  qu^on  Ta  tu 
plus  haut,  oDt  été  Tobjet  d^une  assez  TiTe 
controTerse  entre  les  partisans  de  la  pro- 
pagation du  riz  en  France  et  ceux  qui  la 
repoussent.  Suivant  les  témoignages  de 
MM.  Larrey,  Landibert  et  Planche,  Tu- 
sage  exclusif  du  riz  aurait  été  peu  favora- 
ble aux  soldats  tant  dans  les  tilles  assié- 
gées que  dané  les  longues  dourses  qu'ils 
firent,  soit  pour  défendre  le  teriitoire 
menacé,  soit  pour  effectuer  des  conquê- 
tes ;  ib  en  auraient  même  éprouvé,  sui- 
vant ces  judicieux  obserTftteurs,  une  sorte 
de  débilité  et  d^affaissement  analogue  à 
celle  qu'on  remarque  cbez  les  Orientaux 
et  notamment  cbez  les  Indiens,  pour  les- 
quels cette  oourriture  est  presque  exclu 


agricole,  elle  est  iaffisamment  rëftblile  par 
le  danger  qn^ofiVt  le  voisinage  des  ritfiê^ 
ses.  Au  Keu  de  rendra  les  eaux  d«»  nos  ri' 
vîéres  «tagnantes ,  dessécbobs  plutôt  ttos 
marais  et  cultivons -y  le  froment,  cette 
céréale  indigène,  la  plus  préoieilse  des 
graminées  et  incontestablement  la  plus 
propre  4  la  noarritnre  de  Thomme  et  des 
animaux.  Gardons-nous  de  porter  trop 
loin  la  teianié  des  imporUtions  agricoles  | 
Éugteentobs  nos  ressources  en  améliorant 
nos  produits  ;  laissons  et  Tlndien  la  nour- 
riture débiKtante  et  la  vie  eontemplativo 
qui  en  est  la  conséquence  et  qui  a  tant  de 
charmes  pour  lui;  propageons  chez  nous 
le»  froment,  cette  source  abon&nte  d'é* 
nergie  musculaire,  cet  agent  si  puissant 
d'activité  qui  ont  bien  aussi  leurs  avaota^ 
ges  :  il  vaut  toujours  mieiil  êtr^  peuplé 
conquérant  que  peuple  «enqms,  surt<iut 
lorsqu'on  a  le  savoir  et  la  civilisadon  à 
échanger  contre  la  barbarie  ;  nos  besoins 
sont  d'ailleurs  fondés  le  plus  souvent  sur 
des  habitudes,  il  n'est  pas  toujours  àage 
de  ks  changer  et  surtout  trop  brusque* 
ment. 

LesTuroa  préparent  aveoleris  un  meta 
qu'ils  nomment  pilaw  et  dont  ils  font 
grand  cas;  cette  pr^ration  est  simple  et 
consiste  à  faire  ouire  le  riz  dans  du  jus  de 
Tiande  et  à  l'assaisonner  avee  du  sel,  du 
safran^  de  la  poudre  de  kari  et  du  piment] 
son  emploi  dans  l'Europe  civilisée,  bien 
que  d'ime  importance  moindre,  n'en  est 
pas  moins  très  Tarie,  il  entre  dans  la  com- 
position et  fait  la  base  des  potages  gras  et 
maigres;  on  en  fait  des  entrées  en  l'asso- 
ciant a  certaines  Tolaillcs,  cuit  au  lait, 
sucré,  aromatisé  et  soumis  dans  un  moula 
à  l'action  d'un  four;  il  forme  une  sorte 
de  gâteau  ou  plat  d'entremets  assez  conl<>^ 
mun  dans  la  cuisine  bourgeoise. 

On  fait  usage  en  médecine  de  la  décoc- 
tion de  riz  comme  tbane  rafrakhissante» 
OD  l'administre  et  elle  est  d'une  efficacité 
incontestable  ditns  l'inflammation  des 
Toies  digestÎTee  ;  on  l'aromatise  sOUTCOt^ 
avec  La  teintiure  de  canueUe. 
On  obtient  en  Chine,  par  la  fcrmenla- 


Qoant   â   la  ««^tîon  d'écénomie  I  tion  et  la  distillation  du  riz,  une  liqueur 
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alcoaUque  connue  9ou»  les  noimi  de  rack 
ou  dWaek  ;  la  dernière  partie  de  Topera- 
tion  étant  gëneralement  faite  avec  asseï 
peu  de  soin,  Tesprit  de  riz  conserre  une 
odeur  d^empireuroe  assez  prononcée; 
pour  la  dissimuler  autant  que  possible  et 
pour  rendre  cette  liqueur  plus  agréable, 
les  habitants  de  Goa  ajoutent  des  noix 
de  coco  brisées  pendant  la  fermentation. 
Cette  addition  serait  plus  utile  si  elle  était 
eflectuéeapr^s  la  distillation,  elle  tendrait 
à  diminuer  plus  efficacement  râôrelé  de 
la  liqueur.  Le  samsée  des  Chinois,  le 
sûkka  des  Japonais ,  Veau  tic  Sitim ,  le 
watk^àa  KamUchatka  ne  sont  autre  chose 
que  des  liqueurs  spiritueuses  obtenues 
du  riz  fermentéj  le  chony  et  le  mandu' 
ring  sont  dans  le  même  cas;  la  lie  de  ce 
dernier  prend  le  nom  de  show-choo. 

Le  riz  cuit  dans  Tean,  rapproché  oon- 
Tenablement  et  mêlé  à  de  la  terre  argi- 
leuse dans  les  proportions  convenables, 
•ert  à  mouler  et  à  faire  des  ouvrages  de 
•colpture  trt^s  recherchés  en  Chine  et  au 
Japon;  sa  décoction  ,  rapprochée  conve- 
nablement et  mêlée  a  une  certaine  propor- 
tion de  muriate  de  chaux,  forme  un  pare- 
ment ou  collage  très  estimé  des  ti^erands. 
L'eau  dé  rizamenée  à  une  consistance  con* 
yenable  sert  à  apprêter  certaines  étoffes. 

La  farine  du  Hz  est  employée  en  Chine 
pour  suppléer  à  là  quantité  ou  à  la  qualité 
des  feuilles  de^mûricr  pour  la  nourriture 
des  vers  à  soie,  on  en  saupoudre  ces  feuilles. 

Examen  chimique,  —  I/liistoire  chi- 
mique du  riz  devait  fixer  Tiittention 
des  savants;  aussi  arons-nous  des  ana^ 
Ijrses  de  cette  graine  si  intéressante 
de  MM.  Vauçidin,  Braconnotet  Voyd, 
•lies  diffèrent  peu  entre  elles  ;  cepen<lant 
M.  Vanqudin  n'a  pu  trouver  le  sucre 
dont  la  présence  a  été  signalée  par  les 
deux  autres  chimistes.  Nous  avons  déjà 
en  Torèasion  de  faire  remarcfuer,  en  par- 
lant de  l'analyse  de  la  farine  de  froment, 
que  rien  n'était  plus  facile,  depuis  qu^on 
connatt  l'action  du  gluten  et  des  acides 
sur  les  matières]  féculentes,  que  dVxpU- 
qucr  cette  sorte  d^anomalie  dans  des  ana- 
lyses faites  parades  hommes  n  distingués. 


Il  j  a  lieu  de  croire,  en  effet,  que  le  sucre 
résulte  de  la  réaction  qui  s'effectue  entre 
les  principes  pendant  l'opération.  Il  est 
à  remarquer  que  ces  analyses  ont  été  fai- 
tes à  l'aide  de  la  chaleur,  et  que  celle  -ci 
favorise,  comme  on  sait,  singulièrement 
les  réactions. 

L'a«ialyse  du  riz  par  M.  Vauquelin 
n^ayant  pas  été  formulée,  nous  donnerons 
seulement  celles  de  MM.  Voyel  et  Bra- 
connot. 

Analyse  de  là  farine  de  riz,  {P'oyel^ 
Journal  de  Pliarmacie,  t.  m.) 

Amidon,  96;  —  sucre,  i;  —huile  gras- 
se, 1 ,6  ;  —  albumine ,  o,s  ;  —  sels,  quan- 
tité indéterminée. 

(analyse âe  hfarine  de  riz.  (Braco/uio  ', 
Annales  chimiques,  t.  iv.) 
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Il  est  superflu  de  faire  remarquer  que 
Tenveloppe  corticale  du  riz  étant  cadu- 
que, bien  qu'*assez  persistante,  le  graîa 
converti  en  farine  ne  fournit  ]ias  de  son. 

SORGHO,  sorghum,  L.;  fuuille  des 
Graminëes ,  J. 

On  en  connaît  plusieurs  espèces;  mais 
deux  seulement  sont  intéressantes  et  fixe- 
ront notre  attentiou. 

La  première  est  l'houlque-sorgho ,  hol- 
eus  sorghum ,  vulgairement  connu  sous 
le  nom  de  grand  millet  d'Inde;  elle  offre 
les  caractères  suivants  :  paniiule  termi- 
nale, asse'4  serrée  vei  s  la  base,  plus  lâdie 
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SU  sMiiiMi;  la  ti|*e  eat  an  peu  moins 
fortetqoeceBedo  maïs;  les  feuilles  sont 
plos  lav^s  qne  celles  des  pènics  ou  roil- 
kti;  la  semence  oo  carjropse  est  orale,  de 
coolenr  blanc  jauodtre  ou  pourpre  fonce, 
raÎTant  les  rariët^  ;  eMe  est  moins  grosse 
que  celle  du  maïs  et  enreloppëe  dans  la 
balle  florale  jusqu^à  Te'poqoe  de  la  matu- 
rité. 

Le  sorgfaa  est  orif^inaire  de  T Ancien - 
Monde»  il  paraît  indigétoe  de  l'Afrique  et 
y  forme  encore  l'une  des  principales 
nontritures  de  ses  habitants;  les  toégres 
en  préparent  une  sorte  de  bière  dont  ils 
fvnt  le  pins  grand  cas;  transporte  aux 
Antilles,  on  l'y  coltire  maintenant  avec 
succès  et  son  usage  y  est  même  ttès  ré- 
pandu:. Soit  qu'on  réduise  son  grain  en 
Cifîne  et  qu'on  le  convertisse  en  une  sorte 
de  pain,  soit  qaVm  en  nourrisse  les  oi- 
seaux de  basse^cour,  son  utilité  est  in- 
coatBStaUe;  il  tient  le  milieu  entfe  le 
nais  et  les  millets;  infértenr  en  qualité  au 
pfemîer,  il  l'emporte  sur  les  autres  et 
pandt  en  outre  résister  plus  facilement 
anx  intempéries  ;  sa  rusticité  et»  a  fait  ré- 
pandre Tusage  en  luKe,  en  Espiigne,  en 
Suisse,  dans  quelques  parties  de  l'Aile- 
magoe  et  même  de  la  France. 

Les  ItaEeiis  s*en  servent  pour  prépaV'er 
leur  polenta\  c'est  une  sorts  de  bouillie 
diversement  assaisonnée  et^  d'un  usage  gé- 
néral; elle  accompagne  aussi  bien  le 
beti-âgue  sur  la  table  du  riche  que  le 
naoaroni  sur  la  table  du  pauvre. 

On  pr4>are  en  Pensylvanie  une  sorle  de 
boissQii  analeptique,  analogue  au  choco- 
lat, avec  le  sorghum  bieoior.  A  cet  efl^, 
on  torréfie  légi'-remcnt  les  belles  et  les 
glanes,  on  les  broie  ensuite  au  moyen 
d'un  mealin  à  denta  très  serrées,  on  fait 
cosqite  cnire.la  poudre  qui  en  résulte 
avec  du  lait  et  du  beurre  jusqu^â*  consis- 
tance Gonvenable,on  passe  avec  expression 
et  on  sucrê.On  préfère  généralement  cette 
boisson  au  café  et  àu  thé,  elle  est  moins 
aromatique  et  conséquemment  moins 
écfaaoBsinte  et  pins  nutritive.  Du  reste,  les 
farines  de  sorghos,  en  général,  ne  parais- 
sent pas  différer  essentiel leneut  de  celle 


de  maïs,  même  par  la  composition  ehi  - 
mique. 

La  deuxième  espèce  est  le  sorgho  sucré, 
holcus  sacckarunif  millet  de  Cafrerie  ;  elle 
a  beaucoup  d'analogie  avec  celle  qui  pré^ 
cède;  la  paoicule  est  cependant  plus  lâ- 
che et  plus  grande;  ses  semences  sont 
renfermées  dans  les  glumes  persistantes , 
leur  couleur  est  rouge  indéterminé  ou 
rouille. 

Cette  espèce  est  surtout  remarquable 
par  l'abondance  de  principe  sucré  que 
renferme  sa  tige^  elle  offre  en  outre  cette 
singularité  que,  contrairement  à  celle  de 
maïs,  sa  tige  conserve  la  saveur  sucrée 
apt'ès  la  maturité  du  grain .  Noos  n'avons 
pas  besoin  de  faire  remarquer  combien 
cette  circonstance  est  importante  pour 
l'exploitation  de  ce  genre  d'industrie. 

PANIS  on  PANIG,  millet  cuitiTé , 
panicum  miiiaceum,  L  j  fiunille  des 
Graminées,  J. 

Panicule  lâche,  assez  volumineuse  ^  fruit 
ou  caryopse  petit,  globuleux ,  lisse  et 
comme  vernissé  à  sa  surface ,  sa  couleur 
est  jaune;  il  renferme ,  sous  une  sorte  de 
péricarpe  ou  enveloppe  corticale,  une 
granide  ronde  dont  le  parenchyme  fari- 
neux est  de  couleur  blanc  jaunâtre. , 

Cette  plante,  originaire  des  Indes-Orien* 
talcs,  est  cultivée  en  Kurope  de  temps 
imm^orial,  elle  forme  pour  les  contrées 
méridionales  une  ressource  assez  impor- 
tante ,  on  en  cultive  des  variétés  blanches 
et  d'autres  noià-âlrts;  elle  était  connue 
des  anciens  et  rangée  parmi  les  céréales  ; 
son  usage  ne  consistait  pas  seulement 
dans  la  nourriture  de  l'homme^  mais  aussi 
des  animaux  et  notamment  des  volailles^. 

Sa  culture  est  simple,  elle  n'est  pas  dif- 
ficile sur  le  choix  du  sol,  et  est  rarement 
sujette  aux  mabdies  qui  atteignent  les 
autres  graminées  ;  mais  il  est  fort  dilEcile, 
lors  de  la  maturité  dn  grain ,  de  le  g«  - 
rantu*  de  Tavidité  incossautc  des  oiseaux. 
Cette  avidité  est  telle,  en  effet,  qu'elle  dis- 
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pense  souvent  d'*»  foire  la  jrécolte.  Pour 
ëviter  ce  grave  inconvënient,  on  suspend, 
à  des  cordes  tendues  horizontalemeat , 
des  frfigveDCs  de  verre  ou  d^ardoise  qut, 
agites  par  le  vent,  s'eut r^^îhoqucnt  et  pro- 
d«is€nt  UQ  cliquetis  assez  bruyant  pour 
éloigner  la  gent  volatile. 

La  féoo«)d|të  du  millet  et  la  facilite  avec 
laquelle  il  supporte  les  grandes  chaleurs 
peuvent,  dans  certains  cas  de  disette,  le 
rendre  d'un  usage  très  précieux.  Bi«n  que 
la  farine  soit  bise  et  'peu  subsUntielle, 
aUendu  la  di/Bcnlté  qu'on  éprouve  à  sé- 
parer le  péricfirpe  ou  son  de  la  fécule 
amylacée,  cependant,  roélée  a  la  farine  de 
froment  ou  de  seigle  dans  certaines  pro- 
portions, celle  de  millet  ou  panic  forme 
un  pain  assez  bon  et  qui  se  conserve  assez 
faciUimept*  Il  y  a  lieu  de  croire  que  le 
mot  pain  dérive  de  panis;  c''est ,  eu  effet , 
l'une  des  premières  graines  qui  servirent 
à. feins  dupai». 

ht$  Amb^  y  >près  avoir  écrasé  grossiè- 
rement celte  semencf ,  soit  entre  deux 
pierres .  soit  dans  des  mortiers  de  bob , 
en  préparent,«pour  leurs  longues  courses, 
des  espèces  de  galettes  qni  Icsrtent,  avec 
assez  de  profits ,  leurs  robustes  estomacs. 
En  Europe  et  notamment  dans  quelques 
uns  des  départements ,  on  enlève  les  ghi- 
melles  ou  coques  au  moyen  d'un  pilon  de 
bois,  ou  bien  en  faisant  passer  le  grain 
£ntre  deux  meules  de  moulin  convena- 
blement espacées  ;  on  vanne  et  on  emploie 
cette  sorte  de  gruau  dans  l'art  culinaire , 
oh  en  fait  des  potages  très  savoureux  et 
très  nourrissants. 

Le  millet,  réduit  en  poudre  grossière  et 
placé  dans  des  circonstances  favorables  à 
la  fermentation  alcoolique,  fournit  use 
liqueur  plus  ou  moins  enivrante,  suivant 
le  degré  de  légèreté  oo  de  spiritualité 
qu'on  lui  donne.  Cette  liqueur  est  connue 
en  Afrique  sous  le  qo^s  de  pomhie. 

PanU  ou  miiUt  d'iiaiie. 

Il  diAre  du  précédent  en  ce  que  sa  pa- 
aicule  est  moins  lâche;  lefépillets  sont , 
en  eflbt,  sÂ  rapprochés  qu'il  semble  ne  fer- 


mer qu'un  seul  épi,  on  qu'une  Molé  aiasso 
fructifère  ;  la  graine  ast  aussi  on  pfu  pins 
ovoïde  ;  son  enveloppe  corticale  tt^ûfé* 
sistanle,  qu^on  est  obli^ ,  pour  rendre  la 
germination  plus  facile ,  de  la  laîre  ma- 
cérer dans  l'ean  quelque  tesnps  avant  de 
la  con(U>.rà  la  terre* 

Cultivée  d^abord  en  Italie,  cette  gra* 
minée  s''e8t  bientôt  répandue  dans  l'Eo* 
rope  méridionale  et  même  centrale;  car, 
si  l'on  en  croit  les  vieilles  chroniques, 
Charlemagne  aurait  ordonné  que  sa  c  ul* 
turc  fût  étendue  à  ses  domaines.  Ce  haut 
patronage  agissait  plus  puissamment  alors 
que  ne  le  font,  de  nos  jours  les  eemice^ 
agricoles  mieM\  éclairés  cependant  ;  doit- 
on  le  regretter?  non. 

1^  récolte  doit  être  e^ctuée  nn  pen 
avant  la  maturité  du  fruit ,  pour  éviter  la 
perte  qui  résulterait,  sens  cette  précao-- 
tiun ,  de  Tavidité  des  oiseaux  pour  cette 
graine  et  de  sa  dissémination  dans  le 
transport  au  logis»  Peur  l'opérer,  on  co«spe 
les  épis  à  six  ou  huit  ponees  xlo  leur  base, 
on  les  réunit  par  paquets  qu^on  suspenâ 
dans  un  lieu  aéré^  lorsqulls  sont  suffi* 
«amment  secs,  on  les  frotte  entre  les  Baine 
ou  on  les  frappe  avec  une  baguette -pour 
en  séparer  les  grains. 

Cette  semenoedoit,  en  général,  êtf«oon- 
somm<^dan8  l'année;  car  elle  prend,  aTvc 
le  temps ,  un  goût  de  ranee  qui  répngne 
même  aux  volailles  dont  elle  fait,  dans 
certaines  contrées,  la  principale  novrri- 
ture.  iics  oiseaux  en  sotit,  comme  on  l*e 
vu ,  très  friands ,  aussi  e^en  fsit-d  on  com- 
merce asses  impertaAt  dans  loToisînage 
des  grandes  villes,  pour  l'alimentation  de 
ceux  qui  peuplent  les  cages  et  les  velièree; 
on  la  mêle,  pour  cet  usage,  à  des  graines 
de  cruotfères  et  netammeat  celles  de 
moutarde  blanche  et  notre,  de  navet»  etc. 


FETUQUE,  fesîuca,  L.j 
des  Graminées. 


fiunille 


On  dbtiogue  plusieurs  variétés  de  fétn- 
que ,  ksprincipelcs  sent  : 
1  *.    La  fétuquo  Uol  Uute ,  puturia  flet* 
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tant,  yulgaireinent  manne  de  Pol^^o  ou 
de  Prusse;  elle  offre  les  caractères  %ui- 
Tints  :  panicule  lâche  assez  longue ,  ëpil- 
lets  cylindriques  ;  semences  assez  petites 
de  couleur  jaune  noirâtre  extérieurement; 
parenchyme  intérieur  blanc  de  nature 
amylacëe ,  assez  savoureux. 

Cette  plante  crott  comme  le  riz  dans  les 
lieux  humides;  la  rdrolte  n'en  est  pas  fa- 
cile, aussi  c'est  gëne'ralement  en  fourrage 
plutôt  qu''cn  graine  qu*on  TemploicCelle- 
ci  est  cependant ,  dans  certaines  contrées 
et  notamment  en  Pologne,  d*une  utilité 
iacon  tes  table;  elle  exige  malheure  usemeut 
une  manutention  assezlongue  etassez  dif- 
ficile pour  être  apjpropri^eâ  l'usagealimen- 
taire;  elle  consiste  à  effectuer,  au  moyen 
du  mortier  et  du  yan ,  la  séparation  de 
TenTcloppe  corticale  ;  le  grain  transformé 
ainsi  en  une  sorte  de  gruau  est  assez  re- 
cherché, on  en  prépare  des  potages  au  gras 
et  an  maigre,  des  bonilhes,  des  boissons 
analeptiques,  dans  lesquelles  le  lait  ou 
le  Tin  sert  de  yéhicuie. 

Elle  doit  la  dénomination  de  manne  de 
Pologne  à  une  sorte  d'exsudation  sucrée 
qu^on  remarque  sur  les  épillets ,  lorsque 
la  saison  a  été  fayorable  et  la  température 
éterée. 

*•.  La  fétu  que  ovine,  festuca  ovina  , 
s'éMve  ordinairement  moins  haut  que  la 
précédente;  cette  circonstance  rend  la 
récolte  de  la  graine  encore  plus  difficile, 
aussi  l'emploie  - 1-  on  de  préférence  comme 
fourrage.  Si  Ton  en  croit  la  fable ,  Ândro- 
maque  en  nourrissait  les  chevaux  d'Hec- 
tor. 

IVRAIE,  xvLàmeyloUumtemulentum^ 
L,  9  CamUle  de»  Graminées* 

On  en  distingua  plosieort  espèces ,  mais 
Bona  ne  signalerons  que  let  trois  plus  in- 
téressantes: 

La  première  est  l'<Vra£e  anmuelU  on  eni* 
vrante  j  sa  graine ,  appelée  vulgairement 
zizanie,  est  oblonguc,  sillonnée  longitu- 
dinalemcnt  ;  sa  saveur,  lorsquVUe  est  i*é- 
cemment  récoltée,  est  acidulc  et  désa- 
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gréable.8oa  oaage,  dans  cet  état,  cet  dan- 
gereux ,  il  détermine  une  aorte  d'ivre^e , 
l'assoupisseraent,  des  vertiges,  des  nantéee 
et  le  vomissement.  U  est  vraisemblable 
que  c'est  de  cette  espèce  qu'il  s'agit  dans 
rEcritore  sainte  qui  prescrit  de  séparar 
l'ivraie  du  bon  grain  ;  die  crott  abon- 
damment dans  les  blés ,  les  seigles ,  lea 
orges  et  les  avorâes.  Le  pain  qui  contient 
de  l'ivraie  est  acre  et  amer ,  son  odeur  est 
désagréable  et  repoussante  ;  mais ,  comme 
cette  préparation  alimentaire  n'est  pat 
toujours  faite  avec  le  blé  le  plus  pur,  U  est 
quelquefois  difficile  de  s'en  apercevoir 
immédiatement  et  d'en  reconnaître  la 
cause.  Parmentier  ayant  remarqué,  et 
cette  circonsUnce  etft  fort  imporUnte, 
que  rivraie  perdait  parla  dessiccation  sa 
propriété  délétère ,  il  en  résulte  qu'on  doit 
éviter  l'emploi  d'un  grain ,  quel  qu'il  soit, 
récemment  récolté.On  ne  saurait  d'ailleurs 
apporter  trop  de  soin  au  criblage  et  sur- 
tout è  celui  du  grain  consacré  au  semis } 
par  oetec  sage  précaution  on  évitera  sa  pro  • 
pagation  et,  par  suîle,  la  manifestation 
trop  fréquente  d'épidémie  et  d'épizootie 
qui  n'ont  souvent  pas  d'autres  causes.  Il 
est  a  remarquer  que  celles-ci  suivent  pres- 
que toujours  les  années  de  disette  et  de 
mauvaises  récoltes;  dans  ces  circons- 
tances*, une  nécessité  impérieuse  obli- 
geant à  livrer  le  graine  la  consommation 
^  mesure,  pour  ainsidire,  qu'il  est  récolté, 
il  n'est  pas  étonnant  qu'on  en  ressente  lea 
fâcheux  effets. 

La  seconde  est  l'ivraie  vivace  ,  lotium 
perenne ,  L.  ;  r<fy  -  g;rass  ,  gazon  «n. 
/fiou.  Moins  productive  que  la  préaé- 
dente,  eUe  n'est  pas  moins  fort  utile 
pour  l'ornement  des  jardins;  elle  fi- 
gure avec  avantage  dans  k  composi- 
tion des  prairies  artificielles,  mais  elle 
est  sortout  employée  à  former  les  pe- 
louses et  tapis,  verts.  Sa  cuHure  est ,  sous 
ce  rapport,  en  Angleterre  principalement, 
l'objet  des  seins  tes  phis  minutieux;  aussi 
eali^lk  pour  les  étrangers  un  «Ajct  de 
surprise  et  souvent  d'admiration. 
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pRurre  ricuLEiim  ou  amylacés,  lupin,  lotos.     . 

LOTIER  comestible ,  loius  edulis  , 
L.;  famille  des  Légumineuses* 


l^nfin  rWiAÎe  d'Italie ,  hlium  t'talicum , 
L.  Elle  âc  iUstiogue  des  espèces  qui  pro- 
cèdent par  ses  épillels  génëralcment  plus 
CQiQpOçOs/sa  graine  un  peu  moins  allongëe, 
assez  régulière.  Celle  graminëe  commence 
à  se  propager  en  Allemagne  et  en  Suisse  ; 
elle  a  été  imporle'e  dltulie  ,  on  elle 
est  cultivée  «ycc  succès  ;  elle  a  une  ac  • 
tivité  de  régélation  prodigieuse  et  peut 
produire  trois  on  quatre  coupes  par  ann^e. 
Le  semis  doit  en  être  effectué  en  automne 
et  dans  la  proportion  de  4o  kil.  par  hec- 
tare ,  ou^âivres  par  arpent. 


LUPIN,  lupinus  Mus,  L.;  famille 
des  Légumineuses ,  J. 

n  s'offre  sous  la  forme  de  graines  orbi- 
culaires  aplaties ,  de  couleur  jannAlre  , 
réunies  au  nombre  de  trois  à  cinq  dans 
une  gousse  oblorigue.  Ce  fruit  est  connu 
de  temps  immémorial  ;  les  Grecs  l<î  comp- 
taient parmi  leurs  légumes  j  il  a  été  célé- 
bré par  leurs  poètes  j  il  forme,  liu  rapport 
de  Columclle ,  un  bon  aliment  pour 
liiomme  et  le  gros  bétail ,  lorsqu'il  a  été 
macéré  dans  Teau  ;  cette  opération  ayait 
pour  but  de  le  priver  d^unc  partie  de  son 
amertume^  mais  il  devait  néanmoins  four- 
nir un  triste  manger,  suivant  Tétymologie 
assez  problématique  de  Virgile,  qui  fait 
dériver  lupinus  de  ctVToy ,  tristesse. 
H.  Achille  Richard  assure  cependant  que 
les  Florentins  en  préparent  un  mets  dont 
ils  sont  très  friands.  LeJupin  formant,  du 
temps  de  Pline*  la  nourriture  prenne  ex- 
clusive des  stoïciens  et  des  pauvres ,  nous 
devons  croire  que  ces  habitants  de  la  Pé- 
ninsule italique  ont  conservé  les  vertus  de 
leurs  pcrçs,.ou  ont  fait  faire  de  bien  grands 
progrès  à  Tart  culinaire. 

La  farine  de  lupin  est  résolutive  et  em** 
plojrce  comme  telle  sous  forme  de  «ata« 
plasme  ;  elle  est,  en  outre,  empl<^ée  en 
Egypte  comme  cosio^tique  pour  adoucir 
la  peau  :  à  cet  eflet,  on  la  fait  bouillir  dans 
Tean  ou  le  lait  de  diameau. 


C'est  une  gousse  cylindracée  renfer- 
mant des  graines  sphéroïdes.  Sa  saveur 
douce,  sucrée,  analogue  à  celle  des  petits 
pois ,  la  fait  cultiver  avec  assez  de  suc- 
cès dans  le  midi  de  TEurope ,  dans  le  nord 
de  TAf rique  et  surtout  en  Egypte,  ou  sa 
pul|:e  succulente  est  très  recherchée.  On  a 
proposé  de  le  cultiver  sous  le  climat  de 
Paris  \  miiis  il  n^est  pas  venu  à  noire  con- 
naissance que  des  essais  aient  été  tentés. 

LOTOS  NÉLUMBO,  fruit  du  Nil, 
nelumbium  lotus,  famille  des  Hy- 
drocharidées. 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d^un  c6no 
cellulcux,  renversé,  dans  lequel  les  graines 
ou  carpelles  sont  implantées  dans  presque 
toute  la  longueur,  et  un  peu  saillantes  à 
la  face  aplatie  qui  forme  la  base  du  cdne 
renversé.  Ces  graines,  vulgairement  ap-^ 
pelées  fèvos  d'Egypte,  sont  au  nombre  de 
quinze  à  vingt  et  renfermées  dans  des  es- 
pèces d'alvéoles  qui  ont  fait  comparer  le 
fruit  à  un  rayon  circulaire  de  mieL 

La  fève  d'Egypte  acquiert  par  la  torré- 
faction un  goût  assez  agréable  et  forme , 
dans  cet  état,  un  produit  alimentaire  asscs 
recherché  jmais,  malheureusement,  labdle 
plante  qui  le  fournit  et  qui,  au  rap|K>rt  de 
Sirabon  ,  formait  au  milieu  du  Nil  des 
masses  de  verdure,  où  Ton  allait  prendre 
des  repas  délicieux,  n'eziste  plus.  Les 
fabetta ,  les  lis  du  Nil  ont  disparu ,  on 
n'en  trouve  plus  de  traces  que  sur  les  mo- 
n  uments  religieuz,  od  ses  tiges  en  faisceaux 
ornent  les  côtés  des  piédestaux  qui  sup- 
portent les  statues  égyptiennes;  sea  h*uits 
et  ses  fleurs  couronnent  la  télé  de  FAn* 
tinoiis  auiique  et  sont  sculptés  anr  la  baae 
de  b  statue  du  rf il. 
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LOTOS  COLOCASE,  fruit  du 
nymphaa  lotus^  L.;  femille  des 
Hydrocharidées. 

Ce  frait  a  la  forme  d^ane  capsule  de 
paTol,  il  reoferme  un  grand  nombre  de  pe- 
tites semences  globuleuses  qui,  jjar  leur 
formeet  leur  volume,  rappellent  celles  du 
sillet. 

La  plante  qui  le  fournit  est  également 
aquatique  ;  elle  croissait  autrefois  abon- 
damment dans  les  eaux  du  Nil,  circon- 
stance qui  Ta  fait  confondre  avec  le  lotos 
■élambo  par  les  anciens  auteurs  et  no- 
tamment par  Dioscoride;  elle  en  diffère,  en 
outre,  par  Li  propriété  nutrîtire  de  sa 
nteine  qui  est  tuberculeuse  et  féculente. 
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Les  semences  du  lof  os  colocase  for- 
'mëes  presque  entièrement  de  matières 
amylacées  sertaient^  autrefois,  à  pré- 
parer une  sorte  de  pain.  La  récolte  du 
fruit  ëtait  assez  difficile  et  ne  pouvait 
8*opérer,  comme  ccUc  de  la  fétuque  aot- 
tante  ,  qu'au  moyen  de  bateaux  j  l'isole- 
ment  de  la  graine  n'était  pas  plus  facile, 
elle  ne  pouvait  s'effectuer  que  par  la  des- 
truction des  capsules.  A  cet  effet,  on  les 
entassait  pour  les  faire  pourrir,  puis,  par 
une  sorte  de  lévigation  qui  entraînait  les 
membranes  capsulaires,  en  partie  dé- 
truites, on  recueillait  la  graine  qu'on  fai- 
sait ensuite  sécher,  soit  au  soleil ,  soit  au 
four  j  puis,  enfin,  on  procédait  au  broie- 
mept  et  à  la  panification. 


CHAPITRE     SEPTIÈME. 


DEUXIÈNB  CLAS9C. 


FRUITS     SUCRÉS. 

Les  fruits  qui  composent  cette  claisse  fournissent  à  Panalyse  dn  sucro 
eonerel  on  încristallisable  (l'an  d'eux  cependant,  la  dalle  fournît  du 
sucre  crîslallisable),  de  la  gélatine  (acide  peclique),  et  un  principe 
féculent,  ou  amylacé.  La  réunion  de  ces  principes  fait  qu^ils  sont,  en 
généra},  adoucissants  et  pectoraux  j  aussi  offrent-ils  à  la  médecine  un 
utile  secours^  ils  soutien  outre,  assez  nourrissants  pour  entrer  dans  le 
régime  diététique  comme  aliments,  non  exclusifs  toutefois.  La 
présence  du  sucre  dans  ces  fruits,  sa  prédominance,  rend  leur  con- 
serTalion  assez  facile;  on  la  favorise  d'ailleurs  par  une  demi-dessic- 
cation. 

Sommail^c.  Figue  commune;  Figue  des  Indes;  Datte;  Doum-,  Jujube  - 
lotos-,  Sébeste;  Casse;  Caroube  ou  Carmge  StqHniitte;  Coquemûlle, 
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riGUE,  fruit  du  figuier  commun , 
ficus  carica,  L.  ;  famille  des  Urti- 
céesy  J. 

Elle  se  distingue  des  autres  fruits  en 
ce  qu'elle  est  forme'e  parle  réceptacle  dont 
les  parois  (épaissies  renferment  la  fleuf 
d^abord  qui  occupe  le  sommetoula  partie 
Toisine  de  l'œil  j  puis  au  dessous  une  pro- 
digieuse quantité  de  petites  drupes  char- 
nues contenant  chacune  une  graine  à  en- 
veloppe crustacee  (Sicones  de  Mirbel). 
La  fécondation  s'opiire  consëquennrocnt 
dans  le  rëcepUcle  même ,  et  elle  est  sui- 
•vie  d'une  affluence  conside'rable  d'un  suc 
laiteux,  que  la  maturation  convertit  en 
principe  sucré. 

Le  figuier,  originaire  du  midi  de  l'Eu- 
rope, est  maintenant  naturalise  dans  pres- 
que tous  les  climats  tempérés  ;  dans  ceux 
où  il  est  indigène ,  il  fournit  deux  ré- 
coltes, il  n'en  fournit  qu'une  dans  les 
autres  ;  il  n'est  jmis  Eeulement  remarqua- 
ble par  la  singularité  de  sa  fructification , 
mais  bien  aussi  par  la  majesté  de  son  port 
et  la  richesse  de  sa  végétation  ;  tantôt  il 
forme  à  lui  seul  un  buisson  toufifu,tantôt  sa 
tige  s'élève  droite  et  se  couronne  d'une 
bdle  cime  ;  tantôt  enfin  il  étend  ses  ra- 
meaux en  éventail  et  présente  ses  fruits  à 
l'action  vivifiante  de  l'air  et  du  soleil.  On 
remarque  sur  le  même  arbre  deux  sortes 
de  figues  ;  les  unes ,  généralement  assez 
grosses,  occupent  la  partie  moyenne  des 
branches  et  mûrissent  en  juillet,  on  les 
^^ç^Me  figues- fleurs  ;  les  autres,  qui  sur- 
gissent aux  extrémité? ,  sont  plus  petites^ 
mûrbsent  plus  tard  et  sont  aussi  plus  su- 
crées ;  elles  prennent  le  nom  de  figues 
d'automne. 

Les  Romains  désignaient  leurs  figues 
d'après  lepays  d*où  ellesavaient  été  tirécsj 
c'est  ainsi  qu^  avaient  les  figues  noires 
d'AlexandriiD,  les  rhodiennes,  les  afri 
caines,  les  chalcédonîennes,  etc.  D'autres 
portaient  les  noms  des  personnages  célè- 
bres on  qui  les  avaient  fait  connaître.  Il 
existait  a  Home,  du  temps  de  Pline,  au  mi- 
lieu du  Forum ,  un  figuier  que  l'on  cul- 
tivait en  mémoire  de  Romuliu  et  Rémas; 


on  pensait  qu'il  avait  stnri  de  retraite  â 
la  louve  qui  les  allaitait. 

Bien  qu'ils  cultivassent  le  figuier,  les 
Romains  ne  possédaient  vraisemblable- 
ment pas  les  meilleures  espèces ,  car  on 
raconte  que  Caton  fit  enfin  résoudre  Rome 
à  la  troisième  guerre  panique ,  en  jetant , 
au  milieu  du  sénat ,  des  figues  venues  de 
Garthage  en  trois  jours  de  navigation. 
Lorsqu'il  vit  les  sénateurs  se  récrier  sur  la 
beauté  de  ces  figues,  il  leur  dit  :  «  Eh  bien! 
la  terre  où  croissent  ces  fruits  merveilleux 
n'est  qu'à  trois  journées  de  Rome.  » 

En  général ,  le  volume  des  figue^  varie 
de  celui  d'une  prune  à  celui  d'une  poire 
de  moyenne  grosseur  ;  elles  sont  ou  pin- 
formes  ou  sphériques.  Le  nombre  des  va- 
riétés de  figues  que  l'on  doit  à  b  culture 
est  très  {considérable  ;  néanmoins  on  peut 
les  diviser  en  deux  classes  principales ,  la 
première  comprend  les  firuits  verts , 
jaunâtres  ou  blancs  ;  telles  sont  la  figue 
blanche  ou  grosse  blanche  ronde,  abon- 
damment cultivée  aux  environs  de  Paris 
et  notamment  à  Argenteuil  ;  là  figue  mar- 
seillaise, l'une  des  plus  exquises  ;  son  vo> 
lume  est  égal  à  celui  d'une  prune  de  reine^ 
claude,  elle  est  blanche  et  très  sucrée^  et  un 
grand  nombre  d'autres  variétés  que  nous 
signalerons  plus  loin.  La  deuxième  classe 
comprend  les  figues  violettes  proprement 
dites;  elles  se  distinguent ,  en  outre,  par 
leur  forme  sphéroïde ,  leur  volume  assez 
gros,  leur  surface  striée,  leur  couleur 
violet  fonc^  extérieurement,  rouge  vi- 
neux intértenrement;  telles  sont  la  grosse 
violette  longue  ou  figue  aubique  noire  ^ 
la  figue-poire  ou  de  Bordeaux ,  la  figue 
verte  brune,  ^es  sont  généralement  cul- 
tivées en  Provence  et  y  fournissent  deoz 
récoltes;  celles  qui  proviennent  de  la  pre  - 
mière,  et  qu'on  désigne  ,  comme  nous. l'a- 
vons dit,  sous  le  nom  de  figues-JUurs , 
sont  généralement  mosm  estimées;  lee 
autres  sont plu9  petites,  plus  sucrées  et 
se  conservent  beaucoup  plus  facilement, 
cette  seconde  récolte  s'eflectoe  ordinaire- 
ment dans  les  mois  de  septembre  et  oc- 
tobre. La  différence  que  l'on  remarque 
dans  la  maturation  des  fruits  résultant  de 
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ees  deux  nîcoUes  prouye ,  d^une  manière 
incontestable,  TinQuence  qu^cxcrce  la 
^përature  sur  cet  acte  de  la  vëg^tation. 
Si  l'on  examine  les  fruits  fournis  par  le 
même  arbre  à  ces  deqx  époques,  on  y  re* 
marque  des  dilTcVences  notables  dans  leurs- 
principes  constituants.  Cest  ainsi  que, 
dans  les  mob  de  mai  et  juin,  la  ve'getation 
ëtant  très  actire  et  partant  la  sève,  poux' 
ainsi  dire,  surabondante,  le  fruit  at- 
teint «on  maximum  de  ddyeloppeiuent  ^ 
mais  la  température  ëtant alors  peu  élevée 
et  les  principes  <rop  étendus,  il  eu  ré- 
sulte que  la  réaction  est  faible  et  la  matu- 
ration incomplète.  Pendant  les  mois  de 
juillet  et  août,  au  contraire,  Télévation  de 
température  étant  plus  grande  et  Paf- 
flaence  d^eau  de  végétation  étant  moindre, 
le  fruit  ne  peut  atteindre  un  volume  aussi 
considérable,  et  il  en  résulte  que  la  réao 
lion  est  {Jus  puissante,  et  conséquemment 
U  maturation  plus  complète  ;  ce  quHl  y  a 
de  certain  ,  c'*est  que  les  proportions  re- 
latives de  gélatine  et  de  sucre  sont  telle- 
ment changées  que  le  dernier  semble  s'être 
formé  aux  dépens  de  Tautrc. 

On  emploie  divers  moyens  pour  bâter 
la  maturité  des  figues.  Le  plus  ancienne- 
ment connu  et  que  Ton  désigne  sous  le 
nom  de  caprifîcation  consiste  à  prendre 
de»  branches  de  figuier  sauvage  et  k  les  lier 
aux  branches  du  figaier  domestique,  ou  â 
placer  sur  un  figuier  qui  ne  produit  pas 
de  figues-fleurs  ou  figues-primeurs ,  quel- 
ques unes  de  celles  ci  enfilées  et  suspen* 
dues.  L^secte  ou  moucheron  du  genre 
cyTiips(i),  qu'elles  renferment  chargé  du 
pollen  de  leurs  fleurs,  en  s'iotroduisant 
dans  la  figue  domestique,  y  féconde  ses 
fleurs,  ou  plutôt  l'altération  qui  en  résulte 
faute  la  maturation  et  rend  même  le  fruit 
plus  savoureux  et  plus  appétbsant  lors- 
qu'on le  mange  frais.  Cette  opération  n'est 
pas  indispensable,  car,  dans  certainescon- 
trées,  on  se  contente  ^e  piquer  les  figues 
«vcc  une  épingle  trempée  dans  l'huile  ; 
dans  d'autres ,  on  pratique  une  petite  in- 


cbion  à  l'extrémité  supérieure  du  fruit  là 
oùsontplusspécialcmenllcsflcurs.comme 
nous  Pavons  dit  plus  haut.  Les  cultiva- 
teurs d'Argenteuil  se  contentent  de  pin- 
cer l'extrémité  des  branches  fructifères 
quand  les  figues  sont  bien  arrêtées.  Cette 
pratique,  en  hâtant  la  maturité  des  figues- 
primeurs,  arrête  le  développement  des 
figues  d'automne  qui  ne  mûrissent  jamais 
sous  notre  climat,  et  qui,  élaut  une  anti- 
cipation sur  l'année  suivante,  diminuent 
d'autant  la  récolte. 

Le  poète  des  jardins  a  décrit  le  phéno- 
mène de  la  capHfication,  au  moyen  des 
insectes ,  dans  les  vers  suivants  : 


Le  méMe  ut  cUiv  U  Gvèce  exerça  mm  pouToiri 
Les  iaaectcc,  nourri*  $ur  le  figuier  «auvage, 
Du  figuier  doidMlique  approctiant  le  leuillage , 
Faisaient  pleuvoir  car  lui  ce<  globale*  féconda 
Umllear trompe,  ea  volast,  aTthcaiii  letdooi. 


(I)  Cet  infecte,  de  Tordre  dt»  hyménopUrts,  est  noir 
«t  long  d'âne  ligne  environ. 


Le  docteur  Pemolti ,  dans  le  but  de 
dissiper  les  doutes  qui  régnent  encore  sur 
ce  mode  de  fécondation  artificielle,  a  fait 
dansle  Levant  l'expérience  suivante  :  «J'ai 
suspendu ,  »  dit-il ,  «  â  une  branche  de 
figuier  portant  des  fleurs  femelles  un 
groupe  de  fleurs  mâles  désignées  dans 
l'Archipel  sous  le  nom  à'ornos  ,  et  je  l'ai 
entoLuré  d'un  filet  à  mailles  très  fines,  afin 
d'empêcher  les  insectes  qui  transportent 
le  poUen  de  voltiger  sur  les  autres  ra- 
meaux :  les  fleurs  femelles  qui  vécurent 
dans  le  voisinage  des  fleurs  mâles  furent 
toutes  fécondées  et  leurs  fruits  parvinrent 
à  maturité,  tandbqueles  autres  figues  dis- 
persées sur  le  même  arbre  tombèrent  sans 
être  mûres;  j'ai  caprifié,  »  ajoute  cet  ob- 
servateur, ff  tous  les  figuiers  que  j'avais 
dans  mon  jardin>  et  j'en  ai  obtenu  des 
fruits  en  abondance  ;  j'ai  abandonné  à  la 
nature  les  figuiers  d^un  autre  jardin  que 
j'avais  à  ma  disposition,  et  ces  derniers  ne 
produisirent  aucun  fruit.  » 

M.  Pemotti  a  enfin  observé  que,  dans 
les  années  où  ces  cynips  sont  en  petit 
nombre  ou  disparaissent  entièrement ,  la 
récolte  des  figues  est  d'ordinaire  ti  es  faible 
ou  tout  à  fait  nulle. 
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Les  figues  fratches  sont  servies  sur  nos 
tables  comme  liors-d^œuyre,  c'est  à  dire 
pour  stimuler  les  organes  digestifs  ;  sèches 
ou  plutôt  demi-sèches,  elles  y  figurent  au 
dessert  unies  à  d'autres  fruits  secs  sous  la 
dënomination  de  quaire-mendiants.  Leur 
usage  est  d'une  bien  plus  haute  impor- 
tance dans  les  pays  mëiidionaux  ;  elles  y 
forment,  en  effet,  Talimcnt  presque  exclu- 
sif des  habitants  dès  campagnes,  surtout 
pendant  Thiver/Leur  proprictd  nutritive 
est  connue  de  temps  immémorial.  Py  tha- 
gore,  juré  des  athlètes,  fut  le  premier 
qui  leur  en  prescrivit  Tusage  comme  dtant 
éminemment  forllHantes  j  Catoo,  chargé 
de  déterminer  la  ration  de  vivre  des  la- 
boureurs, voulait  qu'on  diminuât  la 
quantité  des  autres  aliments  pendant  la 
saison  des  figues. 

Pline  leur  accorde  de  grandes  et  nom- 
breuses propriétés  ;  mais,  comme  la  plu- 
part sont  loin  d*élre  constatées  et  qu'elles 
semblent  plutôt  dériver  de  préjugés  que 
des  principes  qu'elles  contiennent,  nous 
nous  abstiendrons  de  les  signaler.  Nous 
nous  bornerons  à  dire  que  leur  suc,  pris 
avant  leur  maturité,  fouroit  à  l'analyse 
une  substance  aualogue  au  caoutchouc 
(^omme  élastique)  et  un  principe  acre 
susceptible  de  produire  sur  la  peau  une 
sorte  de  prurit  fort  incommode  ;  pris  in- 
térieurement, il  peut,  dans  certains  cas, 
provoquer  le  vomissement.  Ces  principes 
disparaissent. pendant  la  maturation,  et  ils 
sont  remplacés  par  de  la  gélatine  ou  du 
sucre;  plus  elle  est  complète,  plus  ce  der- 
nier semble  prédominer.  Le  suc  qu'elles 
fournissent  est  alors  susceptible  de  passer 
à  la  fermentation  alcoolique  et  à  l'acétifi- 
cation.  Les  anciens  étaient  dans  l'usage 
d'en  frotter  leur  viande,  tant  pour  faci- 
liter leur  conservation  que  pour  leur  don- 
ner plus  de  suavité.  Cette  circonstance  est 
en  contradiction  avec  le  préjugé  qui  fait 
regarder  comme  indigeste  l'usage  simul- 
tané des  figues  et  des  corps  gras. 

Les  histoires  saintes  et  mytliologîques 
font  souvent  mention  de  ce  fruit;  les  cita- 
tions suivantes  que  nous  empruntons  a 
JI.  Charles  Malo  nous  dispenseot  de  faire 


preuve  d'érudition  et  noos  fournissent 
l'occasion  de  signaler,  sous  ce  rapport,  sa 
Corbeilie,£lc fruits  (  i  )  :  «Jésus -Christ,»  dit 
cet  auteur  après  avoir  fait  l'énumération 
des  signes  qui  doivent  annoncer  la  fin  du 
monde,  «ajoute  cet  te  comparaison:  Quand 
tes  rameaux  du  figuier  sont  tendres,  et 
qu'il  pousse  des  feuilles ,  vous  connaisse* 
que  tété  est  proche;  de  ménie,  quand  vous 
verrez  toutes  ces  choses,  sachez  que  le  fils 
deVhomme  est  proche.  Le  Sauveur,  en  re- 
commandant a  ses  disciples  de  se  défier 
des  faux-prophètes,  ajoute:  F'ous  les  co/t- 
naitrez  h  leurs  fruits /Cueille-t-on  du  rai- 
sin sur  des  épUies ,  ou  desjigues  sur  des 
cluirdons  ?  le  bon  arbre  ne  peut  produire 
dfi  nutwais  fruits ,  ni  le  mau^^ais  arbre 
produire  de  bons  fruits ,  If  ous  citerons  en- 
core cette  autre  parabole  du  figuier  tirée 
de  l'Évangile  selon  saint  Jean  :  Un 
homme  plante  un  figuier  dans  sa  vigne  , 
au  bout  de  trois  ans  il  ne  produit  rien  ;  le 
maître  veut  le  couper,  le  vigneron  Je- 
mande  qu'on  le  laisse  encore  une  année. 
Enfin  on  lit  dans  la  Bible  que  le  prophète 
Isaïc  guérit  le  roi  Ézéchias  d'un  ulcère 
mortel  par  l'application  d'un  cataplasme 
de  figues. 

Le  figuier  était  consacré  à  Saturne  et  à 
Mercure,  à  la  fêle  Plonteria  en  Hionneur 
de  Minerve  Agraule;  on  dé|>ouiIlait  la 
statue  de  la  déesse  et  on  l'en  ornait. 
Ce  jour  était  regardé  comme  un 
jour  malheureux,  on  y  portait  en  pro- 
cession des  figues  sèches,  parce  que 
c'était,  disait-on,  le  premier  fruit  que  les 
hommes  eussent  mangé  après  le  gland. 
LesC^rénéens,  pendant  les  jours  de  fétcs, 
couronnaient  de  figues  fraîches  les  statues 
des  dieux ,  surtout  celle  de  Saturne. 

La  célébration  de  fêtes  sacrées  ou  pro- 
fanes ayant  toujours  eu  pour  objet  de 
rendre  hommage  aux  dieux  pour  en  ob- 
tenir des  biens  ou  pour  détourner  leur 
colère,  il  était  naturel  de  leur  offrir  dt-t 
dons.  Aussi  les  fruits  étant,  dans  les  temps 
primitifs,  ce  que  les  hommes  avaient  de 
plus  précieux,  ils  furent  les  premières  of- 

(1)  U  CorbcUUdc  fnilu,  dicsJaaef,  Itbraiiv. 
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fraudes  placées  an.  pied  des  autels*  G>9t 
ainsi  que  les  fîgaes  furent  coosacrëes  à 
Saturne,  le  bU£  à  Gérés,  le  raisin  à  Bacchus. 
«  Les  anciens,  »  dit  M.  Mirbfl  (  Histoire 
des  Arbres  fruitiers  ) ,  «  n^estimaiçnt  rien 
de  plus  d^onx  que  la.  Ague,  c'est  CQquiayait 
donne  ]ieu  cbîez  eux  au  proverbe  Jicus 
edit^  pour  eipriroer  le  goiU  de  ceux  qui 
Tiraient  dans  la  mollesse  et  qui  aimaient 
lesro^ts  déUci^ts.  Ils  en  prëparaient,  parla 
fermentation,  un  vin  qu^ils  nom  niaient 
sjfeitc^  et  un  rinaigre  assez  estime  ;  leur 
usage  est  encore  très  çomoiun  dans  FAr- 
chipel  et  notamment  dans  Hle  de  Scio. 
IjCs  figues  ne.  mûrissant  pas  à  la  fois, 
leur  récolte  exige  une  sunreillance  pres- 
que continuelle,  et  la  cueillette  doit  en  être 
effectué  successivement  et  à  mesure  que  la 
maturation  se  déireloppe.  Bien  qu^elle  se 
continue   lorsque  le  fruit  est  séparé  de 
Tarbre  ,  cependant  il  convient  d^attendre 
quVUes  aient  at.teint  Içur  maiimqm  de 
roj|turitë,  qui  se  nu^nifeste  par  Tamincis- 
sèment  et  la  gerçure  de  Tenveloppe  ex- 
terne ht  par  Tapparition  d''une  larme  su- 
crée qui  sVchappe  de  Toeil.  On  doit  choi- 
sir de  préférence  un  temps  sec  pour  en 
opérer  la  réroUe.  On  les, place  ensuite 
sur   des    claies,    en    aj'ant  le  soin    de 
les   isoler   autant    que    possible,  et  on 
les  expose   â.  Tacdeur    du  sojçil ,  si.  la 
saison  est  favorable,  ou  a  la  chaleur  t^îde 
d^un  four  si  elle  ne  Test  pas.  On  doit  avoir 
Jle  soin  de  les  visiter  souvent ,  pour  les  re- 
tourner et  retirer  ceihts  qui  tendent,  à  se 
g^teretquiprovoqucraientinfailltbleroent 
Faltération  de  celles  qui  sont  saines.  Lors- 
qu'on juge  qu'elles  peuvent  se  conserver, 
UQ  les  introduit  dons  des  sacs  que  Ton  sus- 
pend dans  des  pièces  suffisamment  aérées, 
H  elles  serrent  pour  les    hesoiijs  jour- 
naliers, ou  bien  on  les  range,  dans  des 
caisses ,    de    manière    à     laisser    entre 
elles  le  moins  d'interstices  possible;  les 
qualités  supérieures  sont  enfermées  dans 
d^  corbeilles  et  réservées  pour  les  tables 
somptueuses.  Il  se  fait  un  commerce  con- 
sidérable de  figues ,  Marseille  en  exporte 
â  elle  seule  pour  des  sommes  énormes. 
Ce  fruit  a  Tinconvénient  de  se  laisser] 


attaquer  par  les  larves  (chenilles)  de  dctix 
espèces  de  teigne;  on  ne  connaît  aucup 
;  moyen  d'éviter  ce  genre  d^aitération  ; 
lorsqu'^il  se  manifeste,  on  doit  s'empresser, 
pour  i;endre  \a  perte  mo^ns  considérable  , 
d'en  extraire,  par  la  fermentation,  un^  li- 
queur alcoolique  on  d'en  nourrir  les  ani- 
maua  de  basse-cour. 

l>s  figues  sont  béchiques,  pectorales  et 
adoucissantes;  elles  doiven t  ces  propriél es 
k  la  réunion,  dans  des  proportions  ass^z 
notables,  des  principes  sucré  et  gélatineux; 
elles  font,  à  ce  titre,  partie  des  fruits  pec- 
toraux.  Quant  à  la  propriété  qu'on  leur 
attribue  dans  certains  pays  de  favoriser  le 
travail  de  l'accouchement,  nous  la  signa- 
lons, saps  y  ajouter  foi.  U  n'ep  est  pas  de 
même  quant  à  l'application  de  lenr.pulpe 
sur  certaines  tumeurs  enflammées;  elleagit 
comme  émollient  et  calme  la  douleur. 
Mâchées,  elles  détergent  les  ulcères  des 
gencives  et  du  voile  du  palais  ;  aussi  cn« 
trent-elles  dans  la  composition  des  garga- 
rismes  résolutifs  ;  on  prend  de  préférence, 
pour  l'usage  médical,  celles  dites  violettes 
ou  grasses . 

Désirant  connaître  la  nature  du  prin- 
cipe sucré  contenu  dans  les  figues,  nous 
avons  fait  macérer,  dans  suffisante  quan« 
titéd^eav»  une  livre.ou  5oo  gr.  de  ce  fruit 
(espèce  blanphe  du  commerce  ditey^u« 
de  MavseUU)y  coui>é  par  morceaux  et 
légèrement  pisté;  le  mélange  placé  dans 
un  lieu  frais ,  pour  évilcr  que  la  fçrmeu- 
tatioi^  ne  s'y  établit,  a  été  aba^idonné  pen- 
dant is  heures;  passée,  après  ce  laps  de 
temps,  sans  expression,  la  liqueur  a  été 
filtrée  et  évaporée  jusqu'à  consistance 
d'extrait.  Nous  avons  traité  celui-ci  par 
de  l'alcool  à  36  degrés  et  fait  rapprocher 
le  soluté  alcoolique  au  bain-marip;  le  li- 
quide sirupeux  qui  en  est  résulté  avai( 
i)ne  saveur  sucrée  assez  franche  ,  mais  il 
n'a  fourni  aucune  trace  de  cristaux;  il 
s'^t,  avec  le  temps,  transformé  en  une 
masse  concrète  formée  de  tubercules  ana  « 
logues  k  ceu]^  qu'ofii*ent  le  sucre  de  raisin 
et  eu  général  les  sucrer  incristallisablea 
de  fruits. 
Ou  assure  que  les  Romains  faisaient  cn,- 
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Itet  le  suc  ou  jus  de  fîgue  rëceinment  ex- 
trait dans  la  compositioû  d^une  espèce  de 
mortier  indestructible  ;  si  le  fait  est  vrai , 
ce  suc  devait  être  extrait  ayant  la  matu- 
rité du  fruit,  car  dans  cet  état  il  est  plus 
adhésif. 

Espèces  et  variétés  de  figues. 

Nous  suirrons,  dans  leur  énnmération , 
Tordre  adopté  par  Duhamel  et  ses  con- 
tinuateurs. 

PIBMIBRI    CLASSA. 

Figues  blanches,  jaunes  ou  jaunâtres. 

Figue  blanche  commune  des  Proi'en' 
£atix.  Elle  a  environ  deux  pouces  de  dia- 
mètre snr  un  peu  moins  de  hauteur;  elle 
est  turbiforme,sa  peau  est  lisse,de  couleur 
Tert  pâle  ou  blanchâtre,  sa  sayeur  douce 
peu  astrictive.  La  figue  d'Argenleuil  n'est 
qu^une  sous-yariété  de  celle-ci,  elle  est  un 
peu  plus  petite,  ce  qui  est  évidemment  dû 
a  rinfluence  moins  favorable  du  climat. 
On  en  fait  ordinairement  deux  récoltes. 
Les  fruits  d*été  naissent  sur  le  bois  de 
Tannée.  En  Prorence,  les  fruits  de  la  pre- 
mière récolte,  qvCon  nomme  figucs-fieurs, 
sont  moins  estimés  que  les  autres;  sous  le 
climat  de  Paris,  cVst  le  contraire. 

Figue  de  Saierne.  Cette  figue  est  blan- 
che, globuleuse  ;  elle  a  de  dix-huit  à  vingt 
lignes  de  diamètre.  Le  |>édoncule  qui  la 
supporte  est  très  court,  Tœil  est  très  pro- 
noncé et  tellement  concave  qu'il  retient 
souvent  Peau  du  ciel,  d*où  résultent  son 
introduction  et  par  suite  Taltération  du 
fruit.  Cette  Tariété  est  très  hâtive,  sa  sa- 
Tcur  est  douce  et  mucilagineuse  lors- 
qu'elle est  fraîche, et  très  sucrée  lorsqu'elle 
est  sèche.  Elle  est  très  estimée. 

Figue  de  Grasse,  ffllc  est  blanche  , 
comme  ramassée  sur  elle-même;  sa  sayeur 
est  fade.  Celle  qui  résulte  de  la  récolte 
d'automne  est  un  peu  plus  sucrée,  mais  elle 
est  généralement  peu  estimée  et  partant 
peu  cultivée. 

Figue  de  Marseille,  Elle  est  petite,  glo- 
buleuse,d'un  yert-pâle;  sa  pulpe  ^t  rouge, 
très  sucrée  et  très  suaye  ;  elle  exige,  pour 
tcquéfir   son  maximum  de  maturité  et 


conséquemmcnt  les  qualités  qui  la  dis- 
tinguent, un  climat  fayorable;  aussi  ne 
se  récolte-t-elle  généralement  bien  que  sur 
les  côtes  de  Li  Proyence  et  particulière- 
ment aux  environs  de  Marseille:  die  est/ 
sans  contredit,  la  meilleure  et  la  plus  es- 
timée. 

Figue  de  Lipari  ou  petite  blanche,  ronde. 
C'est  la  plus  petite  de  toutes  celles  qu'on 
cultive  et  qu'on  mange  en  France;  son 
volume  dépasse  rarement  celui  d'une  belle 
prune  de  reine-claude  ;  elle  est  blanche  , 
globuleuse;  sa  sayeur  est  douce  et  son 
arôme  très  suave.  L'arbuste  qui  la  fournit 
donne  deux  récoltes  par  an  ;  les  fruits  qui 
en  résultent  diffèrent  peu.  Les  ProvençauiE 
la  désignent,  en  outre,  sous  les  noms  de 
blanquette  et  d'e<quillarelle. 

Figue  ~  angélique  ou  méhte.  Elle  est 
de  couleur  blanc  jaunâtre,  presque 
globuleuse ,  relevée  de  côtes  longitu- 
dinales, ponctuée  de  yert;  sa  pulpe  ctt 
rouge,  fauve,  très  suave  lorsqu'elle  a 
atteint  son  maximum  de  maturité  ; 
dans  le  cas  contraire,  elle  est  astrictiye 
et  âpre.  L'arbuste  qui  la  fournit  est  très 
productif,  il  présente  cette  circonstance 
remarquable  que  les  fruits  de  la  première 
récolte  sont,  contre  l'ordinaire,  plus  alon- 
gés  que  les  antres  et  d'une  meilleure  qua- 
lité. Ils  contiennent  une  grande  propor- 
tion d'un  suc  laiterux  d'une  odeur  rési- 
neuse et  d'un  goût  particulier.  On  est  dans 
Pusage,  pour  les  conserver,  de  les  faire 
tremper  dans  Teau  bouillant;  cette  opé- 
ration a  pour  eflefde  les  garantir  de  l'at- 
teinte des  insectes  dont  nous  ayons  parié 
plus  haut. 

Figue  de  Ferstdlles  on  royale.  Elle  est 
presque  ronde,  blanchâtre  ;  sa  cavité  est 
peu  remplie;  elle  a  beaucoup  d'analogie 
avec  celle  blanche  commune  ou  d'Argen- 
teuil,  elle  n'en  diffère  qu'en  ce  que  sa 
hauteur  dépasse  un  peu  son  diamètre. 
Cette  yariété  est  très  productive,  meil- 
leure sèche  que  fraîche;  il  semble  que,  dans 
cette  circonstance,  k  maturité  (ou  la  Fac- 
tion des  principes)  'soit  favorisa  par  la 
dessiccation. (Voyez  maturation  des  fruits, 
chap.  3 .  ) 
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Ftgue  vertM  des  dames  on  de  Guers.  Elle 
se  disUngae  par  la  coalear  rert  fonce  àp 
ta  peao  on  enreloppe  corticale,  la  couleur 
ronge  de  sa  pulpe;  sa  hauteur  surpasse 
toujours  ton  diamètre;  sa  queue  est  très 
longue  et  senrîniitseule  àla  distinguer  des 
autres  variët^  ;  elle  est  douce  et  suare  ; 
sa  couleur,  peu  s^uisante,  lui  a  fait  don- 
ner le  nom  significatif  de  trompe^chas^ 
seur. 

Figue  grossey  jaune.  C*est  incontesta- 
Memeot  la  plus  grosse  yariët^  que  Ton 
connaisse  ;  elle  atteint  quelquefois  le  ro- 
lume  d'une  poire  de  bon -chrétien,  et  en 
rappelle  la  forme;  d^abord  de  couleur 
blancLe,  elle  jaunit  en  mûrissant;  sa  pulpe 
se  teint  de  rouge  ;  elle  est  très  sucrée  ;  son 
ardroe  est  suaTC.  On  rencontre  soureut  en 
Prorence  de  ces  figues  qne  Ton  appelle  an- 
biques  blanches  ;  elles  sont  quelquefois 
diris^es  par  une  aorte  dVtrangle- 
ment  qui  les  partage  en  deux  et  autour 
duquel  on  Toit  surgir  des  feuilles  qui  sont 
de  même  nature  que  celles  de  l'œil.  11  ré- 
sulte de  cette  disposition  qu'il  semble 
qu'âne  nouyellr  figue  s^ëehappe  de  la  pre- 
mkère. 

Figue  longue  marseillaise  ou  grosse 
hf anche  longue.  Elle  a  une  forme  oblon- 
gtie,  sa  hauteur  est  d'euTiroo  so  à  s5  li- 
gnes et  son  diamètre  dépasse  rarement 
i4  à  i6  ;  sa  peau  est  fome,  ponctuée  de 
bknc  plus  clair  ;  sa  pulpe  est  rougeâtre. 
Les  fruits  de  la  première  récolte  ou^iief- 
fleurs  sont  fades  et  de  beaucoup  infé- 
rieurs à  ceux  d'automne.  Cette  variété 
exige^ponr  atteindre  son  maximum  de  ma- 
turité et  de  qualité,  une  température  éle- 
rée;  aussi  la  cnHiTC-t-on  ayec  beaucoup 
de  succès  sur  les  côtes  de  la  ProTence. 

Figue-seirolle,  Elle  est  assez  petite, 
oblongue,  de  couleur  blanchâtre  intérieu- 
rement; sa  peau  estde  couleur  jaune  pAle, 
sa  forme  est  oblongue  ;  fraîche,  sa  sareur 
est  fade,  mais  elle  acquiert  par  la  matu- 
ration et  la  dessiccation  qui  la  provoque 
une  saveur  sucrée  et  suave  très  remar- 
quable. Elle  prend,  dans  ce  cas,  une  sorte 
d'homogénéité  et  de  transparence  qui  rsp* 
pelle  celle  d'un  fhiit  confit. 


Figue potignacenque.  Elle  est  oblongue, 
blanche  vers  l'œil  et  jaunâtre  dans  la  par- 
tie qui  avoisine  le  pédoncule;  sa  pulpe 
est  de  couleur  rosée;  son  volume  est  mé- 
diocre; sa  peau  est  lisse,  son  pédoncule 
assez  long.  Cette  figue,  très  commune  aux 
ties  d'Hyères,  estbonnc,  soit  qu'on  la  mange 
fraîche  on  sèche;  elle  se  conserve  assez 
longtemps  même  sur  l'arbre. 

FigucbarnissoUe  blanche.  Elle  est  de 
forme  oblongue  un  peu  déprimée  au 
sommet;  sa  peau  est  de  couleur  blanc 
verdâtre  ;  sa  pulpe  est  rouge  ;  sa  grosseur 
est  moyenne;  sa  maturité  s'effectue  assez 
tard,  et  elle  est  rangée  avec  raison  parmi 
les  meilleures  figues.  L'arbuste  qui  la  pro- 
duit est  assez  rustique  pour  qu'on  doive 
regretter  que  la  culture  n'en  soit  pas  plus 
répandue. 

Figue  velue  on  peronas.  Elle  est  oblon- 
gue; sa  peau  est  épaisse,  de  couleur 
vert  clair,  parsemée  de  points  blanchâ- 
tres, velue;  sa  pulpe^est  rouge.  L'arbuste 
qui  la  fournit  est  très  productif;  verte, 
elle  est  peu  savoureuse  ;  aussi  ne  la  man- 
ge-t-on  guère  que  sèche;  elle  se  conserve 
d'aiUeurs  assez  bien. 

Figue  du  Levant,  Elle  n'a  guère  été  si- 
gnalée que  par  Duhamel  et  est  tellement 
rare  de  nos  jours  qu'on  n'a  pu  en  retrou-' 
ver  le  type. 

Figue-eoneourelle  blanchcymélite,  "EWe 
est  presque  ronde,  de  couleur  blanchâtre, 
relevée  de  lignes  ou  stries  longitudinales; 
sa  pulpe  est  rouge.  Elle  doit ,  pour  être 
agréable,  aroir  atteint  son  maximum  de 
maturité.  L'arbrisseau  qui  la  fournit  est 
si  productif,  qu'on  remarque  souvent  à 
l'aisselle  d'une  même  feuille  trois  ou  quatre 
fruits. 

nBUxiènt  CLASsa. 

Figues  rougeâtres,  violettes  ou  brunâ- 
tres. 

Figne-bamissote  ou  grosse  bourjassotte. 
Elle  est  globuleuse,  un  peu  déprimée  au 
sommet  ;  son  volume  varie  de  t6  à  t8  li- 
gnes de  diamètre  sur  un  peu  moins  de 
hauteur;  sa  peau,  qui  est  très  dure,  est 
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couverte  d'une  poussière  glauque  qui  lui 
donne  une  teinte  bleuâtre;  sa  pulpe «st 
rouge,  succulente  et  sucre'e.  On  en  fait 
deux  récoltes  :  la  première,  comme  nous 
TaYons  fait  remarquer  pour  les  figues  en 
général  des  pays  méridionaux,  fournit  des 
fruits  peu  saToureux  ;  ceux  de  la  seconde 
sont,  au  contraire,  délicieux.  CestySans 
contredit,  Tune  des  plus  belles  et  des  meil- 
letires  figues  d'automne  ;  aussi  en  fait-on 
beaucoup  de  cas. 

J^igue  petite  bourjassote  ou  verdah. 
Elle  est  plus  petite  que  la  précédente  ;  sa 
peau  est  rouge  violacé,  et  sa  pulpe  d'une 
belle  couleur  pourpre;  le.  pédoncule  est 
long  et  se  détache  difficilement  de  la 
branche; même  lors  delà  maturité,  celle- 
ci  exige  un  di'gré  de  température  assez 
élevé  pour  atteindre  sa  dernière  période. 
Cette  figue  est  encore  désignée  sous  les 
noms  de  verdalos  et  sarseignos, 

Figue^rose  blanche.  Cette  figue  a  pour 
caractère  principal  d'être  fixée  à  un  long 
pédoncule;  cllcest  presque sphérique,bieo 
qu'un  peu  déprimée  au  sommet  ;  sa  peau 
est  brune  sur  un  fond  blanchâtre  et  sa 
pulpe  d'un  rouge  assez  intense. 

Figue  servantine  ou  cordelière.  Elle  est 
presque  sphérique,  blanchâtre,  teinte  de 
rouge,  relevée  de  nervures  ou  stries  Ion- 
gitudinales.  Cette  variété  ofTre  cette  cir- 
constance remarquable,  que  la  première 
récolte ,  qui  fournit  ordinairement  les 
fruits  les  moins  estimés,  donne  les  figues 
les  plus  succulentes.  Celles  qui  provien- 
nent de  la  seconde  sont,  en  effet,  fort  dif- 
férentes ;  elles  sont  généralement  plus  pe- 
tites,.de  couleur  cendrée;  elles  présentent 
une  espèce  d'auréole  autour  de  l'œil;  leur 
saveur  est  si  peu  agréable,  qne  les  gens  du 
peuple  négligent  même  d'en  faire  la  récolte, 
à 'moins  qu«  ce  ne  soit  pour  nourrir  les 
animaux  domestiques.  ^ 

Figue' rose  noire»  Elle  est  oblongue, 
fixée  il  «m  pédoncule  assez  long;  la  couleur 
de  sa  peau  est  rouge  foncé,  sa  pulpe  blan- 
châtre. L'arbrisseau  qui  la  fournit  est  très 
productif  et  résiste  assez  bien  aux  in- 
fluences atmosphériques.  Cette  figue  n'est 
|ias  rangée  parmi  les  meilleures  variétés  ; 


mais  elle  tient  on  rang  distingué  parmi 
les  figues  communes. 

Figue  violette  ou  mouissonne.  Elle  est 
de  moyenne  grosseur;  sa  pellicule  ou  peau 
est  brune,  teintée  de  violet,  mince  et  gé- 
moralement  crevassée;  sa  pulpe  est  touge, 
très  agréable.  C'est  incontestablement  I« 
meilleure  des  figues  violettes <  L'arbuste 
qui  la  fournit  donne  ordinairement  deux 
récoltes,  mais  les  fruits  qu^il  donne  n'of- 
frent d'analogie  que  par  leur  auavité  qui 
est  la  même;  leur  forme  varie ,  ceux  de  la 
première  récolte  sunt  plus  alongés,  ceux 
de  la  seconde  presque  complètement 
sphériques  et  généralement  un  peu  plus 
petits. 

On  cultive  cette  variété  hâtive  aux  en- 
virons de  Paris  ;  les  fruits  d^été,  lorsque 
la  saison  est  favorable,  atteignent  une 
maturité  assez  complète  ^  leur  pulpe,  qui 
est  rouge,  l'est  cependant  moins  que  dans 
les  pays  méridionaux.  Il  faut  que  la  saison 
ait  été  bien  favorable,  ainsi  que  l'expon- 
tiopy  pour  que  les  figues  d'automne  at- 
teignent leur  maturité. 

Figue  aubigue  noire  ou  grosse  violeUe 
longue.  Comme  dans  toutes  les  variétés, 
l'arbuste  qui  la  produit  donne  deux  re- 
colles, celle-précoce  et  celle  automnale. 
Les  figues  de  la  première  sont  d'un  vo- 
lume tel  qu'elles  atteignent  jusqu'à  6  à 
7  pouces  de  circonférence  sur  3  environ 
de  hauteur;  leur  forme  est  alongée  ;  la 
pulpe  de  couleur  ronge  est  assez  fade.  Les 
figues  que  produit  la  seconde  sève  sont 
beaucoup  plus  petites,  un  peu  plus  savou- 
reuses, mais  également  d'une  qualité  asses 
médiocre.  Ces  figues  sont  couvertes  d'une 
poussière  glauque  qui  leur  donne  un  as- 
pect azuré  ;  elles  se  fendent  assex  ordi- 
nairement lorsqu'elles  approchent  de  la 
maturité. 

Figue  violette  petite.  Elle  ne  diffère  de 
la  précédente  que  par  son  volume,  qui  est 
généralement  beaucoup  moindre;  elle 
n'est  guère  plus  estimée;  on  la  cultive  ce- 
pendant aux  environs  de  Paris  ;  elle  a  la 
même  forme  que  la  figue  blanche. 

Figue-Saint-Esprit,  Elle  a  beaucoup 
d'analogie  avec  l'aubique  noire;  sa  saveur 
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est  fade;  eHe  participe  pla»  da  mucilage 
oa  delà  gélatine  que  du  sucre.  Cette  figur, 
atseï  commuoe,  est  cultiTee  aux  enTirons 
du  Pont-Saint-Esprit,  en  Languedoc. 

Figue-poire  oa  de  Bordeaux,  Elle  est 
presque  f;]obuleute;  sa  hauteur  dépasse 
rarfment  trois  poucçs  ;  elle  est  très  amio' 
ciedu  c6ié  du  pe'doncule  et  arrondie  du 
eàié  opposé  ou  de  Tceil.  La  peau,  de  cou- 
leur violet  obscur,  reste  comiriUnémcDt 
verte  a  la  base  et  présente  une  teinte  jau- 
ni tre  au  sommet;  elle  est  marquée  de 
o&les  ou  stiies  longitudinales,  qui  per- 
sistent même  lorsque  le  fruit  a  atteint 
tout  son  développement;  la  pulpe  est  rouge, 
fauve,  violacée.  La  saveur  de  cette  figue 
est  généralement  fade  et  peu  sucrée;  ce- 
pendant, lorsque  la  température  et  Tex- 
position  sont  faTorables,  elle  n'*est  pas  sans 
mérite.  On  la  cultive  aux  environs  de  Ta- 
ris; elle  forme  une  des  quatre  variétés  qui 
arrivent  à  maturité  aux  environs  de  cette 
ville;  le^  autres  sont  la  figue  blanche  ou 
grosse  blanche^  la  figue  jaune,  angélique 
ou  mélite ,  tt  la  figue  violetet. 

Figue  blawette.  Sa  forme  est  oblongue  ; 
sa  peau  est  de  couleur  violacée  et  sa  pulpe 
est  rouge  intense;  elle  est  sujette  à  cou- 
ler; mais  les  figues  qui  résistent  dans  ce 
cas  et  parviennent  a  maturité  sont  déli- 
cieuses. Elle  exige,  pour  prospérer,  un 
terrain  très  gras. 

Figue  violette  ou  barnissenque.  Elle  est 
ronde  au  sommet ,  c^est  à  dire  vers  Tœil, 
se  rétrécit  brusquement  vers  la  base  et 
prend  une  position  inclinée  vers  la  matu- 
rité; sa  peau  est  violacée  et  sa  pulpe 
rouge;  elle  est  très  estimée,  mais,  comme 
la  précédente,  elle  coule  facilement. 

Figue  verte  brune.  Elle  est  petite  et 
dépasse  rarement  le  volume  d^une 
prime  de  Monsieur;  sa  forme  rappelle 
celle  d^une  poire  ;  sa  peau  est  yerte, 
excepté  vers  le  sommet ,  qui  prend,  par 
Inaction  du  soleil,  une  teinte  violet  foncé 
presque  brun  ;  sa  palpe  est  rouge.  Elle  est 
très  estimée  et  malheureusement  trop  peu 
nnltipliée. 

Figue-bellone,  Elle  est  assez  grosse,  un 
peu  oblongue,  légèrement  déprimée  à  la 


bAse,  marqvëe  de  cdtes  ;  ta  peau  estvio* 
lacée.  Les  deux  récoltes  qiie  fournit  Far- 
brisseau  qui  la  produit  donnent  des  fruits 
presque  également  bons;  mais,  pour  quHl 
en  soit  ainsi,  il  faut  que  la  saison  ait  été 
tréfl  favotable. 

Figue-Bargemont,f.ï\e  est  oblongue;  sa 
peau  ofîre  une  teinte  de  violet  faible  sur 
un.  fond  jaunâtre  ;  sa  pulpe  est  rougeAtre, 
sa  «aveur  délicieuse,  tant  fratcbe  que  sè- 
che; elle  est  tardive  et  très  estimée. 

Figue  perroquine.  Elle  est  de  moyenne 
grosseur,  oblongue;  sa  peau  est  violet  fon- 
cé ;  elle  est  couverte  d'une  poussière 
glauque,  blanchâtre ,  qui  lui  donne  un  as- 
pect azuré;  elle  est  de  qualité  médiocre; 
la  figue  de  seconde  sève  ou  d'automne  est 
plus  petite  que  la  figue-fleur  ou  de  prin- 
temps. 

Figue  négrone.  Elle  est  petite;  sa  peau 
prend,  lors  de  la  maturation,  une  teinte 
rouge  brun  ;  sa  pulpe  est  d^un  rouge  plus 
vif;  elle  est  de  qualité  médiocre.  L^ar- 
buste  qui  la  fournit  étant  assez  rustique, 
on  le  cultive  en  Provence  dans  les  champs 
et  les  vignes;  rette  figue  ofîrc,  en  outre, 
l'avantage  de  n'être  jamais  attaquée  par 
les  insectes  lorsqu'elle  est  sèche. 

Figue-lrafosque.  Elle  n'est  guère  su- 
périeure i  celle  qui  précède;  on  la  désigne, 
aux  environs  de  Draguignan,  sous  le  nom 
de  bouffros  ;  elle  est  hâtive  et  peu  sujette 
à  cou'er,  ce  qui  la  fait  multiplier  abon- 
damment. 

Figue-coneourelle  brune»  Elle  est  pres- 
que ronde,  de  couleur  brune;  sa  pulpe  est 
rougeâtre;  l'arbrisseau  qui  la  produit  est 
très  productif  et  fournit  éaglement  deux 
récoltes;  les  figues  de  la  deuxième  récolte 
sont  plus  petites  et  moins  colorées  que  les 
autres.  Cette  figue  est  très  commune  en 
Provence  et  joue  uq  rôle  assez  important 
dans  l'alimentation  des  gens  de  la  campa- 
gne; on  la  confond,  mais  à  tort,  avec  l'o/i- 
gélique. 

Figue^mouranaou,  Elle  est  presque  glo- 
buleuse, déprimée  cependant  au  sommet; 
sa  peau  est  épaisse  et  résistante,  de  couleur 
rouge-pourpre  violacé;  sa  pulpe  est  blan- 
che, peu  savoureuse;  comme  celle  brayas- 
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que,  elle  est  peu  sajette  â  couler 
Figue-xuoy  de  Muel.  Elle  est  de  forme 
ovale;  sa  peau  est  de  couleur  rouge  noir 
assez  Tif  ;  sa  pulpe  est  blanche  et  douce; 
elle  semble  former  une  sous-yariët^  de  la 
figue-rose  noire. 

FIGUE  DES  INDES,  fruit  du  figuier 
admirable,  /icus  indica  vel  reli- 
giosaj  J. 

La  fructification  du  figuier  d^Inde  est 
analogue  k  celle  du  figuier  d^Europe  ;  il 
fournit  cependant  des  figues  plus  petites, 
de  couleur  rerte  extérieurement;  leur 
pulpe  cstrosëe,elle  renferme  un  suc  laiteux 
très  abondant;  leur  saveur  est  fade  et  peu 
agréable.  Cette  espèce  est,  comme  on  le 
voit,  inférieure  à  celle  de  nos  climats;  mais 
l^arbre  quila  produit  est  tellement  remar- 
quable par  la  beauté  de  son  port^'qu^ii  est 
un  objet  de  vénération  pour  les  Indiens;  ils 
le  plantent  aussi  autour  de  leurs  pagodes, 
d'où  lut  vient  le  nom  d'arbre  des  pagodes. 
Ses  vastes braocbcs,s'inclinant  en  arceaux, 
fixent  leurs  extrémités  dans  le  sol,  où  elles 
prennent  de  nouveau  racine  ;  leur  ensem- 
ble forme  ainsi  un  berceau  naturel.  Rien, 
en  effet,  n>st  plus  beau,  dit  Delille,  que 

...  Ce  fig«ier  dont  los  rattas  btvndiagei , 
Qai  jadU  dan*  Iwcieux  baraient  Teau  daa  anages, 
S'afiàûaant  cous  l«ur  pokb  et  deacendant  d««  ain, 
S*en  TODt  chercbcr  des  foc*  juiqu'au  fond  dei  enfers. 

11  sert,  en  effet,  d^abri  et  fournit  sou- 
vent Tunique  nourriture  des  bramioes  ; 
ces  anachorètes,  suivant  le  régime  de  Pj- 
thagore,  ayant  horreur  de  répandre  le 
sang  des  animaux  aussi  bien  que  celui  des 
hommes,  trouvent  dans  cette  chélive 
nourriture  le  moyen  de  soutenir  une 
existence  consacrée  tout  entière  â  la 
prière  et  â  la  contemplation . 

DâTTE,  fruit  da  dattier ,  phcmix 
dactfUfera^  L.;  fomille  des  Pal- 
miers, J. 

Cest  une  drupe  molle,  ovale-oblongue , 
à  une  seule  loge,  revêtue  extérieurement 


d^unepelHculelîsse,  mince,  qui  enveloppe 
une  pulpe  consistante,  d^nne  couleur 
rouge  brun,  d'une  saveur  douce,  sucrée  ; 
cette  pulpe  entoure  un  noyau  oblong 
assez  résistant  et  profondément  sillonné  ; 
Fa  mande  qu'il  renferme  est  dure  et  de 
consistance  cornée. 

Le  dattier  est  originaire  d'Orient,  il 
crott   en    Afrique  et  principalement  en 
Arabie;lcs  terrains  sablonneux  et  humides, 
et  notamment  le  voisinage  des  rivières,  fa* 
vorisent  singulièrement  sa  culture.  Bien 
que  le  désert  de  Zara  fournisse,  en  géné- 
ral, les  meilleures  espèces,  cependant  celles 
que  produit  Beled-el-Djerid  (pays  des 
dattes),  situé  au  sud  de  Tunis  et  d^Alger, 
sont  aussi  très  estimées.  Si  d'autres  pal- 
miers présentent  un  port  aussi  élégant 
que  le  dattier,  aucun  n^offre  une  moisson 
plus  riche  et  des  fruits  plus  utiles.  Ce  bel 
arbre  fournit,  en  outre,  l'un  des  exemples 
les  plus  frappants  de  la  diversité  des  sexes 
dans  les  plantes  ;  ses  fleurs  unisexuelles 
et   dioVques  ont  besoin  du  concours  de 
deux  sujets  mâle  et  femelle  pour  que  In 
fécondité  s'effectue.    Cette   circonstance 
était  connue  des  Arabes  longtemps  avant 
que  Linnée  eût  fondé  son  admirable  sys- 
tème; aussi  n^attendaient-ils  pas  du  ha- 
sard une  fécondation  d'autant  plas  diffi- 
cile que  les  dattiers  mâles  sont  moins  com» 
m  uns  que  les  dattiers  femelles  (circons- 
tance due  vraisemblablement  à  ce  que 
ces  derniers  produisent  seuls  des  fruits  ). 
Do  temps  immémorial,  les  Arabes  cultiva- 
teurs sont  dans  l'usage,  A  Tépoque  de  la 
floraison,  d'enlever  des  rameaux  fécon- 
dants aux  dattiers  mâles  et  de  les  secouer 
sur  les  4Attier8  femelles  pour  en  déter- 
miner la  fructification .  Cette  circonstance 
a  été  rappelée  dans  les  vers  suivants  : 

Dans  les  dimats  brèlants  on  la  palme  fleurie 
Semble,  en  penchaat  la  tite ,  appeler  soa  amant , 
Le  Blaare  aUache  un  thyrae  an  palnûer  fleorisaant , 
Sur  elle  le  seeone  et  revient  en  anlomne 
CaeilUr  lee  fruits  nombreux  que  cet  hymen  lai  donne. 

Il  est  fait  mention  dans  la  Bible  des 
palmiers  dattiers  de  Debora ,  situ^  entre 
Rama  et  Béthel,  de  ceux  qui  longeaient 
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le  Jourdain.  Les  iaifs  cuItiTtieiit  très 
abondamment  le  dattier,  ils  mangeaient 
les  dattes  fratches  et  les  pnîparaient  en 
fruits  secs  on  conserr^.  Leurs  anciennes 
monnaies  offrent  encore  des  images  très 
distinctes  de  dattiers  couyerts  de  fruits. 

Les  Romains  connaissaient  plusieurs  es- 
pèces de  dattes  :  ils  ayaieot  les  dattes  ehy- 
dées  ou  guàées,  qui  étaient  offertes  aux 
dienx;  celles  royales,  qui  étaient  réserre'es 
pour  la  bouche  des  rois  ;  celles  murgor- 
ride*,  appelées  ainsi  k  cause  de  leur  forme 
qui  rappelait  celle  d'une  perle;  enfin  /e« 
mmdaUdes,  qui  présentaient  la  forme  d'une 
êondale.  U  est  rraisserablable  cependant, 
d*aprés  la  Tariété  d^espéces  signalées  par 
Pline,  que  cet  auteur  a  rangé  parmi  les 
daltes  les  fruits  d'antres  palmiers  ;  il  est 
difficfle  de  croire,  par  exemple,  que  celles 
appelées  nicoltù,  dont  quatre  seulement 
Calaient  une  coudée,  appartinssent  au 
genre  phctnix  dactylifera^  s'il  en  était 
autrement,  ce  naturaliste  de  l'antiquité 
aurait  singulièrement  exagéré. 

La  Perse  nourrit  une  espèce  de  dattier 
dont  le  fruit  est,  dit-on,  supérieur  â  tons 
ceux  du  même  genre.  Si  l'on  en  croit 
lesToyagenrs,  il  aurait  toutefois  le  grare 
ineouTénient  de  produire  sur  ceux  qui 
n'en  font  pas  un  usage  habituel ,  6u  qui 
in  mangent  immodérément,  des  ulcères 
cutanés  et  la  prédisposition  â  la  cécité.  Il 
y  a  Heu  d'espérer  que  les  Toyageors  mo- 
dernes, moms  étrangers  aux  sciences  et 
peut-être  aussi  plus  véridiques,  confirme- 
ront on  renverseront  ces  traditions  que 
ne  justifie  pas  toujours  suffisamment  l'in- 
fluence du  cKmat,  sur  laquelle  on  les 
fonde  trop  souvent.  On  sait  que  la  pèche 
originaire  de  k  Perse  a  été  aussi  réputée 
dW  usage  dangereux,  et  cependant  il 
n'est  pas  de  fruit  plus  innocent,  du  moins 
en  Europe. 

Bien  que  la  culture  du  dattier  n^exige 
pas  de  très  grands  soins,  cependant  l'ex- 
trême lenteur  ayec  laquelle  il  se  développe 
a  fait  préférer,  pour  sa  propagation,  l'em  - 
ploi  des  rejetons  â  celui  des  semences;  il 
est  à  remarquer,  en  effet,  que  ceux  que 
l'on  cultiye  par  boutures  donnent  des 


fruits  en  moins  de  cinq  ou  six  ans,  tan- 
dis que  ceux  qu'on  obtient  de  graine  ne 
fructifient  qu'après  quinze  ou  vingt  ans. 
Une  circonstance  qui  n'est  pas  sans  im- 
portance, c'est  que  les  fruits  qui  provicn  - 
nent  de  boutures  sont  dépourvus  de 
noyaux  et  cunséquemment  impropres  â 
la  reproduction* 

Le  dattier  ne  croft  p<s  seulement  en 
Orient,  on  le  cultive  dans  plusieurs  con- 
trées de  l'Europe,  et  notamment  aux  envi- 
rons de  Gêues,  en  Espagne,  et  dans  quel- 
ques uns  de  itos  départements  méridio- 
naux. Maïs,  soit  que  ces  climats  lui  soient 
moins  favorables,  ou  le  sol  moins  appro- 
prié, l'Arabie  est  toujours  en  possession 
de  fournir  les  meilleures  dattes.  Ce  fruit 
délicieux,  lorsqu'il  est  récemment  cueilli, 
forme  une  ressource  alimentaire  très  pré- 
cieuse dans  les  pays  chauds  et  dans  les 
contrées  surtout  qui,  par  leur  extrême 
aridité  ,  semblent  réfractaires  à  toute  au- 
tre ve'gétatioQ. 

La  tige  droite  et  cylindrique  du  dattier, 
Tabsence  de  feuilles  dans  la  plus  grande 
partie  de  sa  hauteur,  rendentla  récolte  du 
fruit  assez  difficile;  elle  s'effectue  au  moyen 
d'une  corde  qui  embrasse  l'arbre  et 
l'homme  chargé  de  ce  soin,  il  la  fait  mon- 
ter arec  lui  en  la  fixant  aux  nodosités  an- 
nulaires formées  par  les  restes  des  pétioles; 
arrivé  au  sommet,  il  enlève  le  régime  (1) 
entier  ou  détache  successi?eroent  tous  les 
fmits  et  les  met  dans  un  panier  ou  sac  de 
jonc  destiné  k  cet  usage.  On  doit,  lors- 
qu'on veut  conserver  les  dattes,  les  ré- 
colter avant  qu'elles  aient  atteint  leur 
maximum  de  maturité  ;  on  les  étend  sur 
des  nattes  exposées  au  soleil ,  elles  s'y  ra- 
mollissent bientôt,  perdent  une  partie  de 
leur  eau  de  végétation  et  laissent  exsuder 
an  suc  sucré,  qui  enduit  leur  surface  et 
facilite  leur  conservation.  Cette  dem»- 
dessiccation  opérée,  on  procède  â  une 
sorte  de  triage  ;  les  plus  belles  sont  réser- 
vées  pour  en  extraire  un  suc  mielleux  qui 
sert  de  condiment  à  certains  mets  et  sou- 


(1)  Oa  DomoM  rifime  Tespic»  d'épi  on  panicnio  qui 
Mpporte  d*abord  let  ic«n,  poil  le»  fruiu. 
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yent  aux  dattes  ellet-mémes  ;  on  le  coo- 
Tertit  aussi,  par  la  fermeD talion,  en  une 
liqueur  alcoolique  d^un  goût  tellement 
suave  qu^elle  a  reçu  le  nom  de  nectar  de 
dattes.  Elle  est  connue  au  Caire  sous  celui 
à*at'ack  :  cette  liqueur,  si  Ton  en  croit  Yol* 
ney,  a  la  singulière  propriété  de  produire 
des  sarcocelles.  Les  dattes  du  deuxième 
choix  sont  mangëes  sans  apprdt  et  rëser- 
yées  pour  la  consommation  jumaliére; 
les  dernières  enfin  sont  soumises  à  une 
dessiccation  plus  complète  et  rëduites  en 
une  sorte  de  poudre  grossière  qu^on 
nomme  Jarine  fie  dattes  ;  méle'e  à  Teau  , 
elle  forme  une  bouillie  ou  brouet  qui  sou- 
tient les  Arabes  dans  leurs  longues  courses 
à  travers  les  dëscrts ,  et  fait  la  nourriture 
presque  exclusive  des  peupLides  nomades 
et  des  caravanes  :  ils  en  préparent,  en*ou- 
tre,  une  sorte  de  confiture  sèche  ;  à  cet 
eflet,  ils  les  ouvrent  en  deux  pour  en 
séparer  les  no)'aux ,  font  sécher  la 
pu*pe  â  peu  près  an  degrë  où  nous 
voyona  ce  fruit  dans  le  commerce,  ils 
riutroduisent  ensuite  dans  des  vases, 
compriment  fortement  an  moyen  de  pier- 
res et  obtiennent  ainsi  une  masse  qui, 
coupée  par  tranches,  offre  upe  bigarrure 
d^un  assez  bel  effet.  Cette  conserve  ne  se- 
rait pas  sans  agrément  si  elle  était  pré- 
parée avec  plus  de  soins. 

Les  dattes  vertes  étaient  regardées  au- 
trefois comme  d*un  usage  dangereux; 
Tarmée  d'Alexandre,  si  Ton  en  croit  Pline, 
fut  grandement  décimée,  parce  que  les 
soldajts  en  avaient  faU  une  consommation 
trop  grande;  mais,coromcrobserve  très 
judicieusement  son  savant  commentateur 
M .  le  professeur  Fée,  leur  saveur  est,  dans 
cet  état;  tellement  acerbe  et  désagréable, 
<|u'il  est  douteux ,  à  moins  d'absolue  né- 
cessité, qu'on  puisse  en  manger  de  numière 
â  en  être  incommodé.  Quoi  qu'il  en  soit 
de  rinnocuité  des  dattes,  on  doit  rejeter 
celles  qui  ont  plus  d'une  année,  attendu 
d*abord  leur  inertie  et  ensuite  le  dégoût 
qu'elles  peuvent  produire  par  la  pré- 
sence des  vers  qui  attaquent  leur  subs- 
tance. 

On  trouve  dans  le  commerce  trois  sortes 


de  dattes  ;  aavoir ,  cdlea  de  Tunis,  de  Salé 
et  de  Provence.  Les  premières,  moins 
grosses  que  les  autres ,  sont  plus  sucrées 
et  se  conservent  mieux,  elles  doivent  être 
préférées  pour  Tusage  médical  et  présen- 
ter les  caractères  suivants  :  consistance 
ferme,  surface  poisseuse,  pulpe  demi- 
transparente,  de  couleur  rouge  jauBâtr« 
au  dehors,  blanchâtre  au  dedans,  odeuc 
franche  et  suave ,  saveur  douce  et  sucrée. 
La  grande  quantité  de^principe  muooao- 
sucré  que  contiennent  les  dattes  les  a  fait 
ranger,  et  avec  raîiton,  au  nombre  dea 
fruits  pectoraux  ;  elles  sont  administrées 
avec  succèa contre  les  rhumes  opiniâtres, 
les  catarrhes,  les  affections  de  poitrine, 
les  dyssenteries,  et  enfin  dans  tous  les  cas 
où  les  émollients  sont  réputés  utiles. 

Le  principe  sucré  des  dattes,  comme  ce  - 
lui  de  la  plupart  des  autres  fruits  du 
même  genre  y  paratt  être  leproduit  de  U 
culture,  et  conséqucmment  plutôt  dû  aux 
soins  de  Tbomme  qu'à  la  nature;  il  ne  a« 
développe  que  aous  riaûuence  d'une  hapt^ 
température  et  pendant  la  maturation; 
ce  qui  le  prouve,  c'est  que  des  dattiers 
sauvages  ne  fournissent  que  les  fruits 
acerbes  et    généralement    tués    petits. 

Les  noyaux  de  dattes,  concassés  et  ra- 
mollis par  des  procédés  que  lea  Arabes 
seuls  connaissent,  Sbnt  C19  ploy es  à  la  nour- 
riture de  leurs chameaut  et  de  leurs  cour- 
siers. Brûlés  et  réduits  en  charbon ,  ils 
entrent  dans  la  composition  de  Vencre  <2s 
Chine. 

Sucre  de  dattes.  Nous  devons  à  Fex* 
tréme  obligeance  de  M.  Bonastre  la  com- 
munication d'une  note  inédite  sur  l'ex- 
traction du  sucre  de  dattes  et  l'analyse 
chimique  de  ce  fruit.  Ce  travail  complète 
l'hisUnre  de  la  datte  d'une  manière  trop 
heureuse  pour  que  nous  ne  nous  empres* 
sions  pas  de  témoigner,  à  ce  savant,  toute 
notre  gratitude  ;  c'est  un  nouveau  service 
qu'il  a  rendu  à  une  science  pour  laquelle 
il  a  déjà  beaucoup  fait.  «  J'ai  pris ,  »  dit- 
il,  «  huit  onces  de  dattes ,  j'ai  enlevé  les 
pellicules  et  les  noyaux  (  tous  ces  objets 
entrent  pour  un  huitième  dans  le  poids 
d'une  livre )i  les  dattes,  coupées  ensuite 


Digitized  by  VjOOQIC 


rariTS  svcmis,  doum. 


221 


par  tranches,  ont  élë  pistées,  réduites  en 
pdte  et  àêayées  dans  Teau  froide  ;  la  li- 
queur a  ëté  filtrée  et  de  saite  rapprochée  ; 
une  seconde  et  une  troisième  macération 
ajant  encore  eu  lieu,  leurs  produits  ont 
été  n'unis  à  la  première  e  t  rapprochés  en 
consistance  d'extrait  ;  celui-ci  a  été  de- 
là j^  dans  Falcool  à  plusieurs  reprises;  ce 
T^icule  s'est  chargé  d'une  grande  partie 
delà  matière  sucrée,  et  présentait  alors, 
(ftant  aromatisé  ayec  de  Veau  de  fleur 
d'oranger,   une    liqueur    de    table    fort 
agré;ible.  Le  soluté  alcoolique  concentré 
fat  abandonné  dans  un  lieu  obscur  de  la  à 
iS  degrés  d*clévation  de  température,  et 
an  bout  d'un  mois  le  fond  de  la  capsule 
^it  parsemé  de  très  petits  cristaux  sem- 
blables a  la  cassonade.  Ces  cristaux  sont 
1res  longs  à  se  former ,  et  il  est  même  né- 
cessaire de  verser  un  peu  de  nouvel  alcool 
Tcn  la  fin  ,  ce  qui  facilite  sin|;u!ièrement 
b  cristallisation  du  sucre.  Caractères  des 
cristaux.  Les  crista  ux  qui  se  formèrent  dans 
la  capsule  avaient  un   aspect  blanc  jau* 
nâtre;  ils  étaient  presque  incolores,  trans- 
parents, grumes,  présentant  en  petit,  etle.^ 
crbtaux  isolés  principalement^  l'aspect  du 
sucre  candi.  Leur  saveur  était  très  sucrée, 
leur  consistance  sèche,  cassante  comme 
celle  du  sucre  de  canne  ;  ils  étaient  solu- 
bles  dans  Peau  froide;  leur  cristallisation 
r^gnliêre  n'était  pas  facile  à  déterminer, 
à  cause  de  l'espèce  de  mucilage  qui  les  ac- 
compagne et  dont  il  n'est  pas  facile  de  se 
débarrasser,  surtout  en  agissant  sur  de  pe- 
tites quantités  de   matières;  néanmoins 
ceux  qui  étaient  assez  gros  et  isolés  pa- 
raissaient ^affecter  la  forme  de  prismes 
quadrilatères  ou  hexaèdres.    Ils  étaient 
presque  incolores  et  terminés   par   des 
sommets  dièdres  et  quelquefois  trièdres. 
Soumis  à  l'action  del'acide  nitrique  bouil- 
lant, ]usqu'â  parfaite  dissolution  et  con- 
centration, ils  étaient  convertis  en  acide 
oxalique.    Par  tous  ces  caractères  tant 
chimiques  qqe  physiques,  il  est  éviden  t 
que  le  sucre  qui  se  rencontre  dans  le  fruit 
du  dattier  est  en  tout  semblable  à  éelui 
qni  existe  dans  la  moelle  du  roseau -canne, 
faccharum  officinale,* 


«  J'ai  également  réussi ,  »  dit  encore  le 
même  chimiste ,  «  à  me  procurer  le  sucre 
de  dattes  en  faisant  usage  d'un  procédé 
inverse  de  celui  rapporté  ci-dessus;  c'est 
à  dire  tn  faisant  agir  primitivement  l'al- 
cool sur  les  dattes  ;  l'humidité  que  ce  fruit 
contient  sufHtpour  rendre  sol uble  le  sucre 
dans  Talçool  ;  on  fait  éva|:orer  et  on  con- 
duit la  fin  de  l'opération  comme  dans  le 
premier  cas.  Il  reste,  après  cette  expé- 
rience, une  grande  quantité  de  sucre  in- 
cris tallisable  et  qui  est  presque  aussi  vis- 
queux que  les  sirops  de  gomme  et  de 
guimauve;  on  peut  eu  séparer  la  gomme 
au  moyen  de  Talcool  très  déOegmé.  Elle 
est  blonde,  sans  saveur,  et  forme  un  mu- 
cilage analogue  à  celui  de  la  gomme  ara- 
bique. En  faisant  évaporer  la  dissolution 
aqueuse  à  une  chaleur  voisine  de  Tébul- 
lition,  on  remarque  qu'il  se  concrète  à  la 
surface  une  matière  blanchâtre,  opaque, 
qui  présente  l'aspect  de  Talbumine  coa- 
gulée. Il  reste  enGn  une  forte  proportion 
de  parenchyme  spongieux,  rempli  de  fila- 
ments, qui  se  durcit  par  la  dessiccation.» 

Examen  chimique.  —  11  résulte  de 
cette  analyse  que  la  datte  est  com- 
posée des  principes  immédiats  suivants  : 
mucilage,  —  gomme,—  albumine, 
—  sucre  cristallisable  analogue  à  celui 
de  canne  ,  —  sucré  incristallisable ,  — 
parenchyme. 

DOUM,  cucifère,  fruit  du  douma 
thebaicoy  L.;  fumille  des  Pal- 
miers ,  J. 

C'est  une  drupe  ou  baie  ovale  légère- 
ment turbinée  ,  revêtue  d'une  pellicule 
très  mince  qui  enveloppe  une  pulpe  de 
couleur  jaune,  légèrement  aromatique  et 
d'une  saveur  sucrée  rappelant  celle  du 
miel  ou  du  pain  d'épices.  La  semence 
qu'elle  renferme  est  d'upe  contexture 
cornée  et  résistante. 

Le  palmier  douro  ou  douma  est  très 
commun  en  Egypte;  sa  tige  oGre  ce^e  sin- 
gularité qu'elle  est  presque  constamment 
bifurquée.  Il  croît  dans  les  plaines  sa- 
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de  Tours.  Gex>endaDt  U  ProTence  et  U 
Languedoc  sont  plus  spécialement  en  pos- 
session de  fournir  le  commerce  de  ju- 
jubes. 

Les  anciens  auteurs  font  mention  d^un 
jujubier  à  fruit  blanc  ;  mais  on  ignore  si 
la  race  en  est  perdue,  ou  s^ils  ont  roulu 
parler  du  se'bestier,  oordia  sebestena» 
Si  l'on  en  croit  les  voyageurs ,  la  Perse 
nourrit  une  espèce  de  jujubier  qui  fournit 
deux  récoltes  par  an . 

On  a  longtemps  confondu  l'arbre  qui 
fournit  cet  excellent  fruit,  et  qui  est  ori- 
ginaire d'Afrique,  arec  larbre  des  loto-' 
phages;  mais,  comme  on  le  verra  bientôt , 
il  en  diffère  essentiellement. 

Le  jujubier  est  aussi  très  commun  en 
Gbine;  on  doit  aux  missionnaires  d'avoir 
fait  connaître  les  divers  modes  de  cultuie 
qu'on  emploie  pour  l'améliorer,  et  les  di- 
verses espèces  que  la  grefle  y  produit; 
l'une  d'elles  y  acquiert  un  volume  consi- 
dérable et  est  d'une  excellente  qualité  ; 
on  croit-qu'elle  résulte  du  rapprochement 
du  figuier  à  coque  et  du  jujubier  ordi- 
naire. 

Lorsque  ce  fruit  est  récemment  cueilli, 
sa  chair  est  ferme  et  sucrée;  il  forme,  dans 
cet  état,  une  ressource  alimentaire  assez 
importante  dans  les  pays  où  on  le  cul- 
tive. Pour  conserver  les  jujubes,  on  les 
cueille  un  peu  avant  leur  maturité ,  on 
les  expose  au  soleil  sur  des  châssis  garnis 
de  toile,  jusqu'à  ce  qu'elles  commencent 
à  se  rider;  on  les  entasse  ensuite  dans  des 
causes  pour  les  verser  dans  le  commerce. 
Ce  fruit  ne  se  conserve  malheureusement 
pas  très  longtemps ,  il  passe  assez  facile- 
ment à  Tacétifîcation;  les  droguistes,  pour 
lui  rendre  une  partie  de  sa  fratcheur  et 
licule  rouge,  qui  environne  la  pulpe ,  se  1  l'aspect  luisant  qui  le  distingue ,  l'expo 


blonncuses  qui  entourent  les  monuments 
de  Thèbes,  de  Dcnderah .  Les  anciens  le 
connaissaient  sous  le  nom  de  cucus  ;  ils 
faisaient  plus  de  cas  du  bois  que  du 
fruit. 

Celui-ci,  moins  estimé  que  la  dattc,oflre 
cependant  quelque  analogie  avec  elle;  il  est 
aussi  moins  recherché,  bien  que  très  abon- 
dant sur  les  marchés  du  Caire.  Soumis  à 
la  fermentation  dans  des  conditions  favo- 
rables, il  fournit  une  boisson  alcoolique 
qui  n'est  pas  sans  agrément  et  d'autant 
meilleure  qu'on  a  ajouté  dans  sa  fabrica- 
don  une  plus  grande  quantité  de  dattes. 
Le  noyau  qu'il  fournit ,  encore  plus  dur 
que  celui  de  ce  dernier  fruit,  estsuscepti- 
tible  de  prendre  au  tour  un  ti^s  beau  poli; 
aussi  sert-il  à  faire  des  objets  d'ornement, 
tels  que  des  colliers,  des  chapelets,  etc. 

La  décoction  de  doum  est  employée, 
dans  la  médecine  égyptienne,  comme 
boisson  tempérante  et  rafratchissante  ; 
concentrée,  elle  agit  comme  laxatif. 

JUJUBE,  fruit  da  jujubier,  zizyphus 
vulgarîsj  L.;  famille  des  Rham*- 
nées,  J. 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une 
drupe  ovoïde,  du  volume  d'une  grosse 
olive.  L'enveloppe  corticale  est,  lors  de  la 
maturité,  d'une  belle  couleur  rouge;  la 
pulpe  qui  environne  le  noyau  est  blanc 
jaunâtre,  d'une  saveur  douce  et  vineuse; 
celui-ci  est  osseux  et  formé  de  deux  loges 
monospermes  ;  l'une  est  presque  toujours 
oblitérée  et  l'autre  renferme  une  se- 
mence ovale,  arrondie,  un  peu  comprimée, 
convexe  et  noirâtre  vers  l'ombilic;  la  pel- 


ride  après  la  maturité,  et  celle-ci  prend, 
par  la  dessiccation,  un  aspect  spongieux. 
Originaire  d'Orient  et  plus  particuliè- 
rement de  la  Syrie,  le  jujubier  a  été,  si 
l'on  en  croit  Pline,  importé  en  Italie 
par  Sextus  Papirius;  il  y  est  maintenant 
naturalisé;  ses  fruits  mûrissent  aussi  par 


sent  dans  un  lieu  frais  ou  le  frottent  dans 
un  linge  humide;  cette  régéne'ration  est 
imparfaite,  car  il  conserve  la  saveur 
acide  qu'il  a  acquise  par  suite  de  son  alté- 
ration. Les  jujubes  font  partie  des  quatre 
fruits  pectoraux  et  entrent  dans  la  com- 
position des  tisanes  pectorales  et  delà  pâte 


UM&uiaiisc;  ac9  Al  utko  iiiuiasbvui.  au90K|fai—      ^«voavavfu  u«<9  t^iNUJtïo  |fc«^t<jidAf;9  et  UOUI  paie 

faitement  dans  le  midi  de  la  France.  On  |  â  laquelle  elles  donnent  leur  nom.  Leur 
le  cultive  même  avec  tnccès  aux  environs  |  décoction  est  administrée,  en  outre,  contre 
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les  maux  de  gorge  et  les  crachements  de 
laDg  (  bémoptjrsie  ). 

Bien  que  PanAljse  de  ce  fruit  n^ait  pas 
été  faite,  on  sait  cependant  que  sa  pulpe 
est  composée  de  gélatine^  de  sacre  et  dia- 
cide malique;  ce  dernier  prédomine 
d'aataot  plus  que  le  climat  et  la  saison 
aai  été  moins  faToraUes  â  la  matura- 
tion; Tacide  s'y  rencontre  auisi  assez 
abondamment,  mais  sa  présence,  lors- 
qu'ail  dépasse  certaines  proportions ,  est , 
comme  on  Ta  tu  plus  l\aut,  un  indice 
d^altération. 

Jujube  des  ignames,  fruit  du  zù^huê 
igaameti.  Cest  une  drupe  ronde  ou  of  oïde; 
la  pellicule  est  rouge  jaunâtre,  sa  pulpe 
est  douce,  son  noyau  est  biloculaire; 
mais,  le  plus  souyent,  Tune  des  deux  loges 
est  aTortée. 

Le  jujubier  des  ignames  est  originaire 
des  Antilles  ^  son  fruit  est  recherché  des 
enfants,  â  cause  de  sa  sareur  douce,  su- 
crée. L'espèce  de  lécard-igname,  si  com- 
mun aux  Antilles,  en  est  très  friand  et 
en  fait  sa  nourriture  presque  exclusire  ; 
â  est  même  rare  de  renoaoârer  Tan  sans 
Tautre. 

Le  principe  mnooso-sueré  qui  domine 
dans  cette  eopèoe  de  fruit  permet  d'en 
obtenir  une  liqoear  alcoolique ,  si  on  le 
place  dans  des  ciraonstances  faTorables  â 
k  fermentatto». 

LOTOS,  fruit  du  lotus  en  arbre,  ou 
lotier,  zizjrphus  lotus. 

Cest  une  drupe  globuleuse ,  dWe  cou- 
leur rousse  lorsqu'elle  mûrit,  du  Tolume 
d^une  prune  sauvages  sa  pulpe  est  douce 
et  agréable,  elle  environne  un  noyau  osseux 
assez  petit,  arrondi  et  biloculaire.  Virgile 
signale  une  variété  apycéne  ou  sans  noyau, 
mais  elle  n'est  pas  venue  jusqu'à  nous. 

L'arbre  qui  fournit  le  lotos,  moins  rus- 
tique que  le  jujubier  commun,exige  un  cli- 
mat plus  chaud  pour  fleurir  et  fructifier  ; 
l^  périodes  de  l'existence  du  lotos  coïnci- 
dent avec  celles  du  jujubier  commun  ou 
à  peu  prés.  Il  est  assez  commun  dans  le 


royaume  de  Tunis  et  aux  environs  de  la 
petite  Syrie.  Ce  fruit,  dont  l'origine  a  été 
si  longtemps  ignorée,  est  un  de  ceux  doot 
se  nourrissaient  ces  anciens  peuples;  il 
était  tellement  goûté  par  eux,  qu'ils  lui  at- 
tiibuaient  Toubli  de  leurs  chagrins.  C'est 
surtout  dans  llle  des  lolhophages  que, 
suivant  Homère,  il  acquiert  la  douceur 
du  miel  et  l'arôme  le  plus  ezquis.  Il  de- 
vait être  bien  suave  s'il  faisait,  comme  le 
dit  ce  grand  poète  dansl'O^^s^ée^  oublier 
aux  étranger^  leur  patrie. 

Sa  magie  enÎTrant* 

Yeta*  à  jaoïaU  ToahU  d«  U  |mtrie  abseate. 

Pline  rapporte  qu'une  armée  vécut  en 
Libye  presque  exclusivement  de  lotos;  les 
armées  s'en  pourvoyaient ,  en  eflet,  en  pas- 
sant par  l'Afrique.  Unie  iila  farine  de  fro- 
ment et  convertie  en  pâte,  sa  pulpe  formait 
la  base  de  la  nourriture  des  esclaves  ;  on  en 
préparait,  en  outre,  par  la  ferm.entation, 
un  vin  très  sucré  qui  se  conservait  diffici- 
lement. 

Il  y  a  lieu  de  croire  que  dans  le  lotos 
le  principe  sucré  était  uni  à  un  ou  plu- 
sieurs acides;  car,  suivant  l'assertion  du 
même  auteur,  ceux  qui  mangeaient  de  ce 
fruit  n'avaient  jamais  mal  au  ventre,  d'où 
on  doit  conclure  qu'il  était  laxatif. 

C'est  à  M.  Desfootaines  que  l'on  doit 
d'avoirprouvé  par  ses  savantes  recherches 
que  te  lotos  appartenait  bien  réellement 
au  zUfphus  siLfettris.  Ce  botaniste  si  jus- 
tement célèbre ,  dans  un  mémoire  lu  k 
TAcadémie  des  sciences,  en  1788,  cite  un 
passage  de  Polybe  qui  apprend  la  manière 
dont  on  préparait  autrefois  le  lotos, 
«  Lorsqu^il  est  mûr,  »  dit-il ,  «  les  lotho- 
phages  le  cueillent,  le  broient  et  le  ren- 
ferment dans  des  vases  ;  ils  ne  font  au- 
cun choix  des  fruits,  qu^ils  destinent  à  la 
nourriture  des  esclaves,  mais  ils  choisis- 
sent ceux  qui  sont  de  meilleure  qualité , 
pour  les  bommes  libres  \  ceux-ci  les  man- 
gent toutefois  préparés  de  la  même  ma- 
nière. Leur  saveur  se  rapproche  singu- 
lièrement de  celle  des  figues  ou  des  dattes; 
les  animaux  en  sont  assez  friands,  quel- 
ques uns  s'en  nourrissent  :  c'est  ainsi 
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qu^autrefois  il  était  recherché  avec  la 
même  avidité  parles  pâtres  et  leurs  trou- 
peaux. 

Le  lotos,  cueilli  avant  sa  maturité,  entre 
dans  la  composition  des  achars. 


SÉBESTE,  fruit  du  sébestier  à 
grandes  fleurs,  cardia  sebesienaj 
L.;  famille  des  Sébesténiers ,  J. 

C'est  une  drupe  ovale- allongée  pîri- 
forme,-aigué'  aux  deux,  extrémités,  du 
volume  d'une  petite  prune.  Le  noyau,  qui 
est  à  quatre  loges ,  est  divisé  extérieure- 
ment par  des  sillons  assez  profonds  ;  le 
.  parenchyme  est  mou  et  très  visqueux. 

Le  sébestier  croît  dans  Tlnde  orientale, 
au  Malabar  principalement;  on  le  cultive, 
en  outre  en  F.g}'pte;  on  y  obtient,  par  la 
fermentation  de  son  fruit,  une  liqueur  al- 
coolique asset  suave,  dont  l'usage  est  très 
répandu. 

Les  sébestcs  sont  ttès  rares  dans  le 
commerce,  surtout  à  l'état  fvaii  ;  on  ne  les 
y  trouve  que  secs  et  ridés,  d'une  couleur 
brune  et  d'une  saveur  douceâtre  léjjèrc- 
mcnt  amère;  leur  pulpe  est  très  mucila- 
gineuse,  surtout  lorsqu'ils  sont  récens. 
Rangés  parmi  les  fruits  pectoraux,  ils  sont 
plus  particulièrement  prescrits  contre  les 
affections  de  poitrine  et  les  dy^sentcries. 

Les  Égyptiensles  emploient  aussi  comme 
topique  pour  résoudre  le»  tumeurs  glan- 
duleuses. 

Le  scl)estier  a  longtemps  été  rangé  dans 
la  famille  des  borraginées;  mais  les  bota- 
nistes modernes,  se  fondant  sur  les  carac- 
tères que  présente  le  fruit ,  en  ont  fait  une 
famille  particulière  qu'ils  ont  nommée 
sébesténiers. 

'  Sébesie  a  coque  {cordia  colococca). 

Il  s'offre  sous  la  forme  d'une  drupe 
Yésiculeuse  de  couleur  rouge  nuancée  de 
vert  ;  sa  surface  est  velue  5  sa  pulpe  vis- 
queuse environne  un  noy^au  assez  gros 
et  ridé. 


Ce  frait,  commun  aux  Antilles,  y  est  ce- 
pendant d'un  usage  peu  répandu ,  comme 
substance  alimentaire.  Il  n'en  est  pas  de 
même  en  médecine;  on  en  prépare  un 
sirop  béchique  et  des  pâtes  pectorales. 
Son  plus  grand  emploi  est  en  lotion 
contre  les  ulcérations  produites  par  la 
chique f  insecte  trrs  commun  dans  les 
Antilles  et  dont  la  piqûre  détermine  une 
sorte  de  prurit  ou  démangeaison  insup- 
portable. 

Bien  que  l'analyse  de  ce  fruit  n'ait  pas 
encore  été  faite,  cependant  M.  Descour- 
tils  pense  qu'il  contient  de  la  gomme  et 
du  gluten  ;  la  présence  de  ce  dernier  prin- 
cipe aurait  besoin  d'être  constatée  d'une 
manière  plus  précise. 

Le  fruit  vert  entre,  comme  son  congé- 
nère, dans  Ifi  composition  des  aekirrs. 

CASSE,  fruit  àa  cassia  Jistuîa  ^  L.; 
famille  des  Légumineuses ,  /. 

C'est  la  gousse  ou  légume  d'un  grand 
arbre  originaire  de  l'Inde,  et  particulière- 
mentdel'Hellespont,  transporté  en  Êgjpte 
et  en  Amérique;  il  y  est  nudntenant  abon- 
damment cultivé.  Ce  fruit  est  eylindriquCy 
ligneux ,  long  d'environ  dix-bnit  k  vingt 
pouces;  sa  surface  est  brune  et  lisse;  l'un 
de  ses  ç6tés  est  marqué  d'une  suture  qui 
sert  de  point  d'insertion  aux  semences 
qu'il  renferme  ;  séparé  longitudinalement 
(ce  qui  s'effectue  assez  facilement  en  frap- 
pant sur  la  suture) ,  on  y  remarque  des 
cloisons    transversales    qui    contiennent 
chiacune  une  seule  graine  lenticulaire  en- 
tourée d'une  pulpe  noirâtre.  C'est  de  cette 
pulpe  séparée  des    semences,    pistée  e^ 
rapprochée  convenablement,  qu'on   fai^ 
usage  eu  médecine,  comme  purgatif  doux.^ 
sous  le  nom  de  casse  mondée  ou  cuite  ;  <Ha 
l'administre  ordinairement  à  la  dose  de 
deux  à  trois  onces,  soit  seule,  soit  étendtao 
duns  l'eau  ou  le  petit-lait. 

Pulpe  de  casse., ^oviT  la  préparer,  01a 
choisit  les  gousses  aussi  récentes  qtio 
possible,  bien  pleines  et  non  sonores  ;  01a 
frappe,  comme  nous  l'ayons  dit,  sur  la  s«« 
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tore,  pour  en  opéttr  TouTerture ,  puis  â 
laide    d^un    couteau   ou   d^uae  spatule 
d''iToire,  on  en  sépare  les  cloisons 'trans- 
Tersales,  la  pulpe  et  les  semences,  on  re- 
çoit le  tout  sur  un  tamis  de  crin ,  on 
piste,  et  on  rejette  comme  inutiles,  les  par- 
ties ligneuses  et  les  semences.  Ou  ajoute 
i  la  pulpe  une  proportion  déterminée  de 
sirop  de  violettes  ou  de  sucre ,  et  on  fait 
ëtaporer  jusqu^à  ce  qu''une  petite  portion 
étant  placée  sur  du  papier  non  colU,  ce- 
lai-ci  n^'ofTre  du  côté  opi'ose'  aucune  trace 
d'humidité.  Cette  pulpe  doit  6tre  prrparé/e 
aourent^car  elle  a  une  grai^de  propension 
à  attirer  Thumidité,  et  copséque^nment  à 
s^tereTf  Elle  entre  dans  plusieurs  prc'pa- 
rations  magutrales;  un^e  ^u  sirop  de  vio- 
lettes et  à  rbuiie  d''amandes  douces ,  elle 
forme  la  m^^'raelade  de  Troncbin,  réputée 
si  éminemment  l>éclii<|ue  et  adminbtrée 
avec  succ^  dans  les  catarrhes  chroniques. 
Les  jeunes  fruits  de  casse,  lorsquHIs  sont 
rerts ,  ressemblent  assez  à  n  os  gousses  de  ha- 
ricots ;  on  les  recueille  soit  en  Egjpte,  soit 
dans  rinde,ponr  )*u8age  alimentaire;  a  cet 
effet,  on  les  confit  au  sucre,  après  les  ayoir 
fait  bouilHr  dans  Teau ,  pour  leur  enlerer 
an  principe  acre  soluble  dans  ce  véhicule. 
Celle  sorte  de  confiture  est  donnée  aussi 
aux  personnes  délicates  et  aux  enfants, 
à  rinstar  de  nos  pruneaux  calhartiques 
(prun^  Saint-Julien). 

Les  semences  du  ausiafistula,  bien  que 
purgatives,  ne  sont  cependant  pas  cni- 
plogrée^. 

Examen  chtmiguf.  —  Il  résulte ,  d^ine 
analjse  faite  par  )e  célèbre  Vauquelin, 
que  la  casse  est  composée  d'une  matière 
parencbjmateuse,  4e  gélatine,  de  gluten, 
de  gomme,  de  sucre  et  d'aune  matière  cx- 
IractiTe  qui ,  incinérée,  fournit  des  sels  à 
base  de  cbaox. 

On  doit  â  M.  Henrjr,  père,  nne  analyse 
plus  récente  de  la  casse  ;  suivant  lui,  clje 
se  comiK>se  de  sucre,  de  gomme,  d^une 
matière  jouissant  de  plusieurs  des  pro- 
*>riétés  des  substanops  tannantes,  d'une' 
jatière  colorante  soluble  dans  Télber. 
La  casse,  comme  beaucoup  d'autres 
substances  médicamenteuses  exotiques ,  a 


perdu  beaucoup  de  sa  vogue  ;  les  alexi- 
pharmaques  en  faisaient  autrefois  une  si 
grande  consommation  ,  quVn  Tan  xiii  de 
'a  république  il  en  est  entré,  en  France 
seulement,  trente-quatre  mille  kilogram- 
mes.Cegonred''importationa,denosjours, 
8iogulièr«^ment  baissé,  car  elle  ne  s'é- 
lève guère  maintenant  au  delà  du  diiième 
de  ce  chiffre,  et  cependant  le  piîi  n'en  a 
pas  sensiblement  augmente,  ce  qui  prouve 
qu'il  y  a  une  grande  diminution  dans  la 
consomn^ation. 

Gassi  dd  Bassii,   cassia  brasiliana. 

Cette  variété  ne  se  rencontre  pas  seule- 
paent  au  Brésil,  mais  encore  h  la  Guiane 
et  aux  Antilles.  Elle  diBère  de  la  casse 
ordinaire  en  ce  que  les  gousses  sont  plus 
grosses,  recourbées  en  a^bre  ;  sa  suiîace 
est  ligneuse  et  marquée  de  fortes  nervu-^ 
rjfsj  les  cloisons  s<ont  très  rapprochées  et 
laissent  peu  d'espace  a  la  pulpe,  qui  est  plus 
abondante  que  dans  Fespèce  qui  précède, 
amère  et  assez  désagjréable.  Ses  proprié- 
tés varient  suivant  le  degré  de  maturité 
du  fruit;  c'est  ainsi  qu'elle  est  astringente 
avant  cette  époque  et  purgative  après. 

On  roéle  cette  casse  avec  la  première , 
mais  la  falsification  est  trop  grossière  pour 
qu'avec  un  peu  d'attenlion  on  s'j  laisse 
prendre. 

Cassi  bB  caicHiir,  cassia  absus. 

Cette  intéressante  variété  semble  avoir 
été  placée  par  la  nature  U  où  ses  proprié- 
tés devaient  Atre  plus  utilement  mises  â 
profit.  La  semence  que  renferme  la  gousse 
est,  en  effet,  employée  avec  le  plus  grand 
succès  en  Egypte,  coutre  l'ophlbalmie pro- 
duite par  les  sables  de  ce  brûlant  pays. 

Nous  croyons  être  agréable  à  nos  lec- 
teurs et  utile  à  ceux  de  nos  concitoyens 
qui  résident  en  Afrique,  en  empruntant  à 
l'excellente  monographie  du  genre.cassia, 
par  M.  CoUadon,  de  Genève,  le  mode  d'ad- 
ministration de  celle  substance  : 

f  Pour  en  faire  usage,  »  dit-il,  «  on  doit 
nettoyer  exiictpmentla graine  de  chichen, 
la  laver  plusieurs  fois  dans  l'eau  froide,puis 
la  faire  sécher  au  soleil;  lorsque  la  dessic- 
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cation  est  op<frée,  on  la  broie  dans  un 
mortier  de  marbre,  puis  on  passe  la  pou- 
dre par  un  tamis  bien  fin ,  on  y  mêle  une 
portion  de  sucre  finement  pulTerisé,  et  on 
la  conserve  dans  une  fiole  bien  boucbëe . 

»  La  poudre  de  cbicben  n^est  employée 
avec  succès  que  pendant  la  première  in- 
vasion de  ropbthalmie,  car  si  Foeil  est  très 
enflamme,  le  remède,  loin  d^étre  utile, 
aggrave  le  mal.  Quand  la  violence  de  Tin- 
flammation  opbtbalmique  est  passée  (vers 
le  huitième  ou  dixième  jour) ,  le  remède 
produit  un  effet  salutaire.  Pour  en  faire 
Fapplication ,  on  couche  le  malade  bori- 
tontalement,  on  écarte  ses  paupières  avec 
les  doigts  de  la  main  gaucbe,  puis  de  la 
droite  on  laisse  tomber  an  pea  de  cette 
poudre  sur  la  cornée. 

»  Il  est  étonnant,  «  dit  M.  Colladon ,  «  qu*à 
la  suite  des  rapports  multipliés  que  VEu- 
rope  a  eus  dans  ces  derniers  temps  avec 
l^gypte,  Tusage  de  ce  collyre  sec  ne  se 
soit  pas  introduit  dans  la  médecine  euro- 
péenne. La  plante  pourrait  d'ailleurs  être 
cultivée  ave<;saccè8  dans  le  midi  de  PEu- 
rope.  Le  séjour  du  docteur  Clôt  Bey  en 
Egypte  et  les  hautes  fonctions  médicales 
qull  y  exerce  permettent  de  croire  que,  si 
ce  remède  n'est  pas  empirique ,  il  ne  sera 
pas  du  moins  perdu  pour  la  médecine 
française.  » 

CAKOUBE  ou  GAR0U6E,  fruit  du 
caroubier,  ceraloma  siUquay  L.  ; 
famille  des  L^umineuseSi  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  de  siliques  ou 
gousset  d'environ  cinq  à  six  pouces  de 
longueur ,  épaisses,  cbamues,  glabres  et 
multiloculaires  ;  elles  deviennent  tétra- 
gones  en  séchant;  elles  renferment  des 
semences  dures,  aplaties,  du  volume  d'un 
petit  pois  ;  la  pulpe  qui  environne  les  se- 
mences est  douce,  sucrée  et  brune  comme 
toutes  les  autres  parties  du  fruit  lorsqu'il 
a  atteint  sa  maturité. 

L'arbre  qui  le  fournit  croît  dans  les 
contrées  méridionales  de  la  France,  en 
Italie  et  en  £8x>agae,  notamment  dans 
les  provinces  d'Ârragon ,  de  Valence  et  de 


Murcie,  sur  les  revers  des  coteaux  ipii  re- 
gardent ta  mer;  on  l'y  désigne  vulgaire- 
ment sous  les  noms  d^algarroha,  garroba 
et  garrofa.  Il  était  connu  des  anciens; 
PKne  compare  le  goût  de  son  fruit  è  celui 
de  la  châtaigne  cuite.  Lorsqu'il  a  atteint 
son  maximum  de  maturité,  il  prend  le  . 
nom  de  ailique  douée  et  sert  alors  de 
nourriture  quelquefois  exclusive  aux  hom- 
mes, principalement  dans  les  temps  de  di- 
sette; les  enfants  le  recherchent  à  cause  de 
son  goût  sucré  aigrelet.  Le  dernier  degré  de 
misère  de  l'enfant  prodigue  fut.  Suivant 
IxTangOe ,  de  convoiter  cette  chétive 
nourriture.  Les  fabricants  de  chocolat, 
dans  quelques  parties  de  l'Espagne  et  prin- 
cipalement à  Valence,  broient  la  pulpe 
de  caroube  avec  les  amandes  de  cacao  et 
la  font  entrer  ainsi  dans  une  sorte  de  dio- 
colat  économique.  Les  Arabes  en  extraient 
une  sorte  de  miel  qu'ils  emploient  â  l'égal 
du  sucre  et  qui  leur  sert  â  confire  les  ta- 
marins, les  my  robolans  et  plusieurs  aut  res 
fruits;  ils  en  extraient  aussi,  par  la  fer- 
mentation ,  une  liqueur  alcoolique  dont 
ils  font  grand  cas.  La  pulpe  du  caroube 
est  rafraîchissante  et  laxative  à  un  degré 
moindre  cependant  que  celle  de  casse , 
avec  laquelle  elle  offre  de  l'analogie. 

M .  Fée ,  qui  a  eu  occasion  d'examiner 
des  siliques  de  caroube  venant  d'Espagne, 
s'est  assuré  qu'elles  contenaient  enviroo 
5o  pour  loo  de  pulpe,  et  celles-ci  environ 
10  pour  loo  d'un  sucre  incristalliaable 
«fune  saveur  assez  franche  pour  être  subs- 
titué au  sucre  de  canne  et  surtout  au 
miel,  dans  un  grand  nombre  de  cas.  Les 
musulmans  font  entrer  la  pulpe  de  ca<- 
roube  dans  la  composition  de  leurs  sor- 
bets; ils  en  composent  aussi  une  boissoa 
alcoolique. 

La  graine  de  caroube,  torréfiée  soigneu- 
sement, est  aussi  employée  comme 
succédané  du  café. 

Les  siliques  vertes  sont  données  comme 
nourriture  aux  bestiaux  et  surtout  auit 
mulets  et  aux  chevaux;  ces  animaux  en 
sont  très  acides,  mais  ce  genre  de  nour- 
riture ne  doit  pas  être  exclusif',  car,  dana 
ce  cas,  on  l'a  vu  déterminer  des  coliques 
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deTiolmies  tranchées, et souTcnt  la  mort. 
Il  résulte  de  rezamen  chimique  clu  fruit 
àwceratoniasiliqua,  queVoQ  doit  a  Proust, 
qa*il  est  composé  de  matière  extraotive, 
de  tannin,  dq  sucre  încristalllsabh),  de 
gomme  et  diacide  gallique. 

Sapotille,  fruit  du  sapotiuier, 

aehnu  sapota,  L.  ;   famille    des 
Sapotées ,  J. 

Cest  on  fruit  charnu,  globuleux,  à 
douze  loges  contenant  chacune  une  graine 
de  forme  ovale,  dure,  luisante,  compri- 
mée, marquée  dans  toute  sa  lon{;ucur 
d^un  hile  large  et  latéral  ;  la  pulpe  est 
fondante,  de  couleur  jaune  roux  môlée  de 
stries  saiij;uines;  sa  saveur  est  fade,  sur- 
tout avant  la  maturité. 

Le  sapotillier  croît  dans  les  forêts  de 
VAmériqoe  et  aux  Antilles  ;  son  fruit,  très 
estimé  des  indigènes,  est  doux  et  sucré;  sa 
saveur  un  peu  aromatique  rappelle  le  jas- 
min cl  lemuguct.  Pour  réunir  ces  avanta^ 
|;e8,  on  doit  le  cueillir  lorsqu'il  a  atteint  son 
maximum  de  maturité,  car  avant  cette 
époque  il  est  gorgé  d^un  suc  lactescent  de 
nature  résiueuse,  analogue  à  celui  de  figue 
ou  de  caoutchouc,  et  fort  peu  agréable 
•artout  pour  des  poLûs  européens. 

Les  graines  sont  environnées  d'aune 
gomme-résine  blanche,  friable,  qui  répand 
eo  brûlant  une  odeur  très  suave.  Elle  est 
recueillie  avec  soin  et  forme  un  objet  de 
commerce  assez  important.  Si  Ton  en  croit 
les  voyageurs,  elle  serait  même  réservée 
pour  parfumer  la  demeure  des  sultans  et  les 
harems  des  haiits  dignitaires  4e  Tempire. 


Suivant  M.  Descourtils ,  les  graines  de 
nature  éroulsive  auraient  une  action  spé- 
ciale snr  les  voies  brinaires  et  agiraient 
comme  diurétique  et  sédative  dans  la  ré- 
tention d''urine  et  la  gravclle. 

COQUEMOLLEou/utemof  zi^5f  fruit 
du  coquemoUier,  theophrastaamc" 
ricana^  L.  ;  fam.  des  Apocynées,  J. 

Ce  fruit  s^ofifre  sous  la  forme  d^une  cap- 
sule globuleuse,  du  volume  d^une  pomme  ; 
il  est  pulpeux ,  uniloculairc,  renferme  des 
semences  arrondies ,  fixées  à  un  placenta 
central  et  commun  ;  Técorcc  est  coriace 
et  comme  crustaoée,  de  couleur  jaune  sa- 
franc  extérieurement  ;  la  pulpe  est  sucrée 
et  nourrissante. 

Le  coquemollier  est  indigène  de  TAme- 
rique  et  cultivé  roatotenant  aux  Antilles  ; 
la  propriété  éminemment  astringente  de 
son  fruit  permet  de  croire ,  bien  que  son 
analyse  n'hait  pas  été  faite ,  qu''il  contient, 
en  outre  d^lne  proportion  assez  notable 
de  principe  m^coto-sueré,  du  tannin  et 
de  Tacide  galliquci  Ses  propriétés  médi* 
cales  tendent  à  confirmer  cette  hypothèse, 
car  on  remploie  avec  succès  en  garga- 
risme contre  Pangine,  et  en  lavement  popr 
arrêter  les  diarrhées  rebelles  et  pour  dimi- 
nucr  et  souvent  anéantir  rinflammalloa 
du  canal  intestinal. 

Les  jeones  créolei  recherchent  ce  f rmt 
âfire  aveca  utant  d^avidité  que  les  enfants  de 
nos  campagnes  les  ronces  et  les  prunelles, 
dont  rastriction  est,  comme  on  sait, 
assez  grande  pour  flatter  fort  peu  des  pa  - 
lais  plus  sensuels. 


CHAPITRE    HUITIÈME. 


TEOlSlàxK     CLi^St. 


FRUITS  AQUEUX. 

Nous  avons  rangé  dans  cette  classe  des  fruits  qui^  bien  qu'ils  offrent 
quelques  points  d^analogie^  fournissent  cepcndaut  des  produits  assez 
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variés  -,  c'est  ainsi  que  le  melon,  la  pastëqac  sont  sucrés.  La  citrouille^ 
le  potiron,  le  concombre  sont  insipides  (surtout  lorsquUls  sont  crus); 
Tolatérium  et  la  coloquinte  sont  très  amers;  mais  le  principe  qui  7 
prédomine  étant  Teau,  et  ces  fruits  éprouvant  par  Pinfluence  du  climat 
de  très  grandes  variations,  nous  avons  cru  dcvoîf  les  réunir,  ib  appar- 
tiennent d'ailleurs  à  la  même  famille,  celle  des  cucurbitacées.  Leurs 
principes  variant,  leurs  propriétés  diffèrent  aussi;  les  unç  fournissent 
eu  effet  des  aliments  rafraîchissants  et  assez  nutritifs,  les  autres  des 
médicaments  et  surtout  des  purgatifs.  La  grande  quantité  ^'eau 
quMIs  contiennent  rend  leur  conservation  assez  difficile. 

Si  Pou  objectait  que  )e  melpn  contenant  une  proportion  assez  no- 
table de  principe  $i|cré  n'aurait  pas  dîi  j  être  rangé,  nous  répondrions 
que  cette  proportion  est  très  minime ^^  considérée  relativement  au 
volume  du  fruit;  qu'il  n'est  d'ailleurs  pas  de  classification  possible, 
si  Pou  ne  s'appuie  sur  des  faits  généraux  et  sur  la  loi  dps  analogies. 
Dans  toutes  les  classifications,  les  limites  des  différentes  classe^  offrent 
des  analogies  plus  saillantes  et  des  différences  moins  sensibles,  qui 
rendent  d'ailleurs  la  transition  plus  facile,  C'est  par  cette  raison  que 
nous  avons  placé  le  melon  en  tète  de  la  classe  des  fruits  aqueux. 
L'observation  suivante,  que  nous  empruntons  à  l^ticle  fruit  du  Die- 
.  tiormaire  des  sciences  naturelles^  justifie  suffisamment  cette  sorte  d'à* 
Somalie  :  «Il  j  a,  )>  dit  M.  Yirej[en  parlant  de  la  famille  des  coeur- 
bitacées,»  dans  ceux  de  ces  fruits  (jui  ont  une  saveur  douce,  une 
grande  disposition  |i  devenir  amers;  car  Pon  voit  souvent  la  peau  du 
melon  contracter,  par  une  altération  dont  la  cause  est  inconnue,  des 
taches  blanches  qui  en  rendent  le  tissu  spongieux  et  amer,  comme 
la  chair  de  la  coloquinte.  » 

Plusieurs  des  fruits  qui  composent  cette  classe  fournissent,  comme 
nous  nous  en  sommes  assuré,  une  quantité  assez  notable  de  fécale, 
d'une  ténuité  extrême;  mais,  pomme  elle  ne  joue  qu'un  rôle  fort  se- 
condaire dans  leur  hbtoire,  nous  n'avons  pas  cru  devoir  les  ranger 
parmi  les  fruits  féculents  ou  amylacés. 

Sommaire.  Melon,  pastèque,  potiron,  citrouitte,  giraunwnt, 
pastUbm,  courge,  cald^se,  concombre^  concombre  vert  ou  car- 
nichon,  anguine ,  coloquinéUe ,  coloquinte,  aubergine,  melongéne, 
papaie,  banane,  sicyots  comestible,  duriofiy  cacte-raquette,  cacte  gli>- 
buleux,cact$triangtdaire,élatérium  ou  ecbalUum,  pomme  merveille^ 
pomme  de  liane,  grenaditte,  nandirobe,  ketmie,  akée,  psyllium. 
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HELONy  cucumis  mebj  L.;  fisunille 
des  Guturbitacëes,  J. 

Ce  fruit  •«  présente  tous  des  formes 
très  Tarifes,  cependant  il  est  généralement 
sphérique ,  ovale- arrondi ,  quelquefois 
fortement  déprimé  à  la  base  et  au  sommet, 
sillonné  de  côles,  réticulé  ou  lisse;  son 
parenchyme  est  charnu,  rouge -orangé  ou 
jaune,  suivant  les  variétés;  il  renferme  des 
semences  ovales,  glabres,  blanches,  lisses 
et  comme  vembsées,  adnérentlespâr  leur 
base  A  une  moelle  fibreuse  et  aqueuse. 

Quelques  auleurs  croient  le  melon  ori- 
ginaire deTAsie,  d^autres  le  font  venir 
de  l'Afrique;  ce  qu'il  j  a  de  certaiu,  c^est 
qu^ai\i.ourd^ui  ks  meilleurs  melons  se 
trouvent  en  Barbarie;,  ils  j  surpassent 
les. autres  en  ^ute'^et  en  qualité.  Après 
eux  viennent  ceux  d^Ëspagne,  de  la 
Grèce,  du  levant,  de  Tf  talie,  puis  enfin 
des  contrées  méridionales  de  la  France , 
et  notamment  de  la  ProTCOce. 

Ce  beau  fruit  était  coonu  des  Grecs  et 
des  Eomains ,  mais  ces  derniers  le  con- 
fondaient avec  le  concombre  et  d''autres 
cucurbitacées.  Pline  fut  le  premier  qui 
remarqua  que  ce  qui  distingue  le  melon 
des  concombres,  c^est  qu^outre  sa  forme, 
sa  couleur  et  son  odeur ,  il  abandonne 
son  pédoncule  lorsqu^il  a  atteint  son 
maximum  de  maturité.  La  solution  de 
continuité  qui  se  remarque  autour  de  la 
queue  est  encore  aujourd'hui  le  meilleur 
indice  pour  distinguer  celte  époque  de 
la  vie  du  melon.  Le  mime  auteur  fait 
mention  de  l'ancien  usage  qui  consistait 
à  faire  macérer  les  semences  de  melon 
dans  le  lait  pour  rendre  ce  fruit  plus 
doux.  Cette  pratique,  abandonnée  avec 
raison  par  les  modernes,  ne  pou?ait  avoir 
d^autre  eilTet  quii  de  faciliter  le  développe- 
ment du  germe.  Quant  aux  conseils  de 
les  faire  tremper  dans  le  vin  pour  donner 
an  fruit  un  goût  vineui,  ou  dans  Thulle 
de  sésame  ^ur  l'obtenir  sans  graine,  ils 
ne  méritent  pas  plus  d^altention. 

Parmi  les  meilleures  espèces  de  melon, 
x>Q  doit  ranger  les  cantaloups;  ils  produi- 


sent, en  effet,  presque  constamment  de 
bons  fruits  et  font  mentir  le  proverbe  qt»i 
dit: 

Qa*il  faot  «a  mm j«r  cmqMnte  , 
Avant  fM  d'Mi  tnmvtr  nb  bon. 

En  thèse  générale,  le  melon ,  dans  son 
étal  saavage ,  est  douxi  dans  son  état  de 
culture  en  terre  ordinaire  ou  pUine  terrw, 
il  est  dofux  et  sucré  i  cultivé  sur  fumier  ou 
engrais  animalisé,  il  est  A  la  fois  doux,  su- 
eré  et  musqué. 

Deux  ooadilioli»  sotit  iadispcusables 
pour  la  culture  du  melon  :  elles  consis- 
tent dans  le  choix  de  la  graine  et  la  for- . 
mation  des  couches.  Les  limites  que 
nous  nous  tommes  tracées  ne  nous  permet- 
tent pas  de  nous  occuper  de  la  seconde, 
qui  est  du  ressort  de  la  culture  propre- 
ment dite. 

On  ne  doit  pas  seulement,  dans  le  choix 
des  graines,  rechercher  celles  qui  provien- 
nent des  meilleures  espèces  ;  on  doit ,  en 
outre,  s'assurer,  pour  ne  pas  perdre  un 
terrain  d^aulant  plus  précieux  qu'il  est 
ordinairement  très  limité  et  quM  a  subi 
une  préparation  particulière,  si  parmi 
eUes  il  ne  s*en  trouferait  pas  de  stériles; 
on  les  plonge  è  cet  effet  dans  Teau  et  on 
rejette  celles  quisumagent  (1). 

Les  semences  nouvelles  doivent  être 
préférées  lorsqu'on  cultive  sur  couches 
on  dans  des  terrains  appauvris ,  parce 
qu'elles.sont  plus  vigonrenses  et  qu'elles 
fournissent  des  fruits  plus  précoces  ;  cel- 
les de  deux  ou  trois  ans  réussissent  mieux 
en  pleine  terre,  dans  les  sols  bien  fumés 
et  coDséquemment  riches  en  principes 
nutritifs. 

I.es  jardiniers  étaii»nt  autrefob  dans 
l'usage  de  conserver  sur  eux  et  dans  leurs 
poches,  les  graines  de  melon  de  Tannée, 
ils  i)ensaient  qu'elles  acquéraient  aibsi 
des  qualités.  Ce  préjugé  n'était  pas  sans 
quelque  fondement»  car  leur  dessiccation 
se  trouvant  favorisée  par  la  chaleur  éma- 
née du  corps,  elles  s'aoùlaient  mieux  ;  f 

O)  T«iftM  1m  MiMiicfa,  nésM  nlUt  haïUoias, 
piM  p«MMl«c  que  r«««;  «IIm  p«nkat  c«U«  pr 
parla  (crauBatioo 
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lorsque  ensuite  elles  dtaieot  confiées  i  la 
terre,  rclaboration  de  la  sère  s'y  effec- 
tuait aussi  complètement  que  si  elles  eus- 
sent eu  plusieu»  années  d^existence. 

On  doit,  en  général,  préférer  les  semen- 
ces de  quatre  à  six  ans  à  ccttes  plus  ré- 
centes ou  plus  vieilles;  les  premicres 
fotimiraient  une  T(%étation  trop  Tigou- 
reuse  et  peu  favorable  i  la  fécondation  ; 
les  autres  offriraient  peu  de  chances  de 
succès . 

Les  semences  de  melo«  conservent 
quelquefois  leur  faculté  germinatrice 
pendant  très  longtemps.  On  voit  dans  les 
Transactions  phiUsophiques  que  des  pe  • 
pins  de  melon  de  trente  ans  et  plus  ont 
non  seulement  germé,  mais  encore 
fourni  des  fruits . 

~  Les  graines  de  melon  maraîcher  sont 
'  oblongues  et  pleines  ;  celles  du  cantaloup 
ou  italiennes  sont  aussi  plus  étroites  que 
celles  des  melons  inodores  on  d^'Orient, 
qoi  sont  presque  lenticulaires. 

Le  climat  de  Paris  n^étant  pas  assez 
tempéré  pour  la  culture  du  melon,  il  en 
résulte  que  ce  n^cst  qu^â  force  de  soins  et 
par  artifices  que  Ton  parvient  à  obtenir 
un  degré  de  maturation  satisfaisant. 
M.  lalanne,  dam  son  poème  didactique 
sur  le  potager,  condamne  ainsi  hïs  métho- 
des artificielles  : 

Se»  couelie*  pri«  ^un  mar  à  grands  fmu  ffrrécf 
fTèdiftttficot  qu*i  demi  et»  û$9»  «ncrréas; 
Le  oicloB  «an»  coulcnr,  cotu  la  clod«  bâU  | 
AltrUto  mon  ragaid  de  ce  Trait  «Torti, 
Qui,  mftii  du  •oleil  Mn&  le  accoun  du  verre, 
Oe  »e»  brai  tortueux  rmLraMerail  la  terre. 
Lo  natare  indignée  ouTrc  k  regret  «et  flanc» 
Ans./miu  que  <ur  Tautouine  ttMirp«  le  prtattmp*; 
CUacan  en  m  «aiion  tour  à  tonr  doit  Adore, 
Que  Pomono  «il  ceptembre  et  qne  mai  Mit  a  Flore. 

H.  Sageret,  qui  s^est  occapé  avec  beaa- 
eoup  de  succès  de  U  culture  des  cucurbi<« 
tacées,  a  prouvé  que  la  culture  en  pleine 
terre,  aussi  facile  que  peu  dispendieuse, 
pouvait  s'appliquer  avec  le  même  succèi^â 
tontes  les  races  et  variétés  de  mddn  ;  il  a 
remarqué,  en  outre,  que  les  diffiirentes 
variétés  se  mêlaient  par  fécondation  Croi- 


sée lorsqu'elles  étaient  rapprochées .  Il  est 
évident,  en  effet,  que  c'est  à  cette  cir- 
constance que  Ton  doit  les  améliorations 
et  les  détériorations  dont  la  cause  ignorée 
jusquHci  a  fait  le  désespoir  des  jardiniers; 
il  importe  donc,  lorsqu'^on  veut  conserver 
les  bonnes  espèces,  de  les  isoler,  afin  d^ob- 
tenir  un  fruit  et  conséquemment  une 
graine  identiques  à  la  variété  que  Ton  a 
semée.  On  a  remarqué,  toutefois,  que  lors- 
que les  variétés  offraient  des  caractères 
bien  tranchés,  il  n'y  avait  pas  de  fécon- 
dation crobée  :  c'est  ainsi  que  le^cauta- 
loup  n^influence  pas  et  n*est  pas  influen- 
cé par  le  maraîcher. 

Lorsque  le  melon  a  atteint  à  peu  près 
la  moitié  de  son  volume,  on  le  soulève  et 
on  place  dessous  une  tuile  et  un  anneau 
ou  couronne  de  paille  ;  cette  précaution  a 
pour  but  de  kr  garantir  de  l'influence  nui- 
sible de  la  couche  qui  tend  à  le  faire, 
pourrir.  Si  â  celte  époque  il  présente 
quelques  difformités,  par  suite  de  la  résis- 
tance qu'offre  accidentellement  son  écor- 
ce  dans  certaines  parties,  on  rétablit  l'é* 
quilibre  d'expansion  en  faisant  aux  en- 
droits déprimés  des  incisions  ou  scarifica- 
tions légères.  On  a  vu  au  chapitre  troi- 
sième qu'a  cette  époque  de  l'existence  du 
fruit  raltéralion  par  les  corps  étrangers 
^c  propageait  diflicilement. 

La  maturation  des  melons  s'effectue  lors- 
que les  circonstances  ont  été  favorables  da 
trentième  au  quarantième  jour,  c'est  à 
dire  depuis  le  moment  où  le  fruit  est  dit 
nouer  jusqu'à  celui  oi\  il  est  frappé  ou  aoûté; 
c'est  alors  seulement  qu'on  remarque  une 
solution  de  continuité  autour  delà  queue  ; 
on  provoque  et  on  accélère  la  matiuration 
en  retournant  le  fruit  et  lui  faisant  présen- 
ter successivement  toutes  ses  parties  k  l'in- 
fluence solaire.  Cette  opération  a,  en  outre, 
pour  eflèt,  en  tordant  le  pédoncule,  d'in- 
tercepter l'aflSuence  de  là  sève  et  de  dé- 
terminer, comme  on  l'a  vu,  lorsque  nous 
avons  expliqué  le  phénomène  delà  mata- 
ration,  les  réactions  qui  ^effectuent.  Oa 
a  proposé,  pour  hâter  la  maturité  des  me- 
lons, de  répandre  autour  du  fruit  du 
charbon  en  poudre;  on  lui  attribue  la 
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propri^U  d^âerer  U  teiii|>^rattire  de  Fair 
tmbiaat  de  quelques  degrés .  Van  Hill  as- 
sure qu^en  oxygénant  la  terre  soil  direo- 
temeot,  soit  au  mojren  d^eau  oxygénée , 
•n  améliore  singulièrement  les  melons. 
(Trtauaction$  hordùuiluraUi  de  Londres  J) 

Les  melons  de  primeur  n'ont  jamais  la 
suaTÎté  de  ceux  qui,  semés  plus  tard  (au 
commencement  d'ayril,  par  exemple),  re- 
çoÎTent  rinfluence  bienfaitonte  du  soleil 
d'été .  L^usage  consacré  par  les  jardiniers 
de  Louis  \Y  de  serrir  à  ce  prince  des 
melons  le  jeudi  saint  coûtait  des  som- 
mes énormes,  sans  compensation,  car  ces 
fruits  dcTaient  offrir  bien  peu  de  sua- 
Tité,  surtout  â  4es  palais  aussi  blasés. 

Ce  beau  fruit,  dont  la  nature  se  montre 
si  prodigue,  mais  qui  doit  en  Europe  une 
grande  partie  de  ses  avantages  au  soin 
que  Ton  donne  i  sa  culture,  est  mainte-» 
nant  Tobjet  d'une  immense  consomma- 
tioB  dans  les  Tilles  principalement  : 
il  est  nourrissant  et  rafraîchissant  â 
la  foia,  tempère  k  toif  et  o0re  consé- 
qneiftment  une  ressource  alimentaire  très 
précieuse,  surtout  dans  les  climats 
chauds.  Certaines  personnes,  celles  sur- 
tout de  tempéraments  froids  et  de  consti- 
tutions délicates,  doivent  toutefois  en  être 
sobres.  L'histoire  fournit  plusieurs  exem- 
ples des  accidents  qu'il  peut  produire. 
L'empereur.  Clandins  Albinus,  le  pape 
Paul  II  moururent  pour  en  avoir  mangé 
immodérément.  Comme  la  pêche,  il  est 
froid ,  la  grande  quantité  d'eau  qu'il  con- 
tient le  rend  indigeste;  pour  obvier  i  ces 
inconvénients,  on  doit,  sinon  l'assockr  au 
vin  comme  on  le  fait  pour  ce  dernier  fruit, 
en  boire  au  moins  après  l'avoir  mangé. 
Cette  boisson,  en  stimulant  on  réchauffant 
l'estomaCjest  incontestablement  Tantidote 
le  plus  puissant  contre  les  excès  gastro- 
nomiques que  l'on  peut  faire  du  melon . 

Examen  chimique,  —  L'histoire  chi- 
miqae  du  mebm  m%  répoud  pat  k  son 
importance  comme  substance  alimen- 
taire ;  cependant  Fourcroy  et  Yau- 
quelin,  qui  l'ont  analysé,  ont  signalé, 
dans  son  suc  fermenté  on  chauffé,  la 
présence   d'un   principe   analogue  i  la 


mtnne,  et  qu'ib  ont  nommé  mannite*  Ce 
principe  n'existant  pas  dans  le  suc  frais, 
ils  ont  pensé  qu'il  résuluit  d'une  réaction 
produite  pendant  la  fermentation  sponta- 
née  et  peut-être  même  une  altération  du 
sucre  cristallisable  pendant  l'opération 
analytique;  ces  hypothèses  nous  sem- 
blent d'autant  i^us  vraisemblaUts,  qoe 
M.  Payen  nous  a  assuré  en  avoir  obtenu , 
et  nous  avons  vu  du  sucre  cristallisable 
que  l'on  nous  a  dit  être  extrait  du  melon  ; 
il  est  vrai  de  dire  que  l'étiquette  portait 
suere  de  citrouille,  qu'il  avait  été  ob- 
tenu en  Angleterre,  et  que  dans  ce  pays 
on  confond,  comme  autrefois  à  Rome, 
sous  cette  dénomination  générique,  les 
potirons,  les  melons  et  les  citrouiUes. 

La  semence  du  melon  fait  partie  des 
quatre  semences  froides;  réduite  en  pâte 
et  mêlée  à  Teau,  elle  forme  une  énralsioa 
tempérante  et  sédative,  dont  Tusage  en 
médecine,  bien  que  tombé  en  désuétude, 
pourrait  cependant  être  mis  à  profit  â  dé- 
faut d'amandes  douces. 

Les  melons  difllirent  par  leur  forme, 
leur  couleur,  leur  odeur,  leur  saveur  fies 
uns  sont  tantôt  grêles  et  Ion  gs,tantôt  ronds 
etcomplètementsphériques,  d'autres  sont 
très  déprimés  â  la  base  et  au  sommet; 
ceux-ci  ont  la  chair  jaune,  ceux-là  verte 
ou  blanche.  Ib  se  'distinguent  encore  par 
l'aspect  de  leur  écorce ,  qui  varie  beau" 
coup,  elle  est  Ibse  on  brodée,  unie  ou  sil- 
lonnée de  cêté^;  leur  grosseur  varie  éga- 
lement de  celle  d'nne  belle  orange  i  un 
petit  potiron.  On  peut  les  rap|>orter  â 
trois  races  principales  qui  ont  pour  types 
le  melon  maratcker  ou  galeux,  le  eanta» 
loup  et  le  melon  de  Malte* 

M.  Rosset  a  rappelé  assez  heureusement 
dans  les  vers  suivants  les  caractères  qui 
distinguent  ces  différentes  races  : 

I/amMkr  à  k  OMia,  «Uon  damUt  carré* 
▲brwtTM  la*  iMlons  m*  k«r  coacha  altéré*  ; 
Qiiaad  Taau  las  a  gfo«M» ,  la  cLaleur  hienraUanla 
Lear  donna  la  parfam  da  lenr  «ira  clumunU. 
EdCd  darann*  mèrt,  tans  Itra  cotonoenv. 
Leur  conlatir  aU  doréa  al  laurt  «noMol  vinani. 
Oaa  MM»  p'<udAlicau,nna  dMÏr  Uodre  al  pAlc, 
Moins  de  savent  dUtingne  une  espèce  rivale. 
L* Arménie  rnroja  le  canUloop  aimé, 
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fllotna  grof,  qaelqMfoii  nain  ,  maU  Urajoart  pavfwnéi 
Qm  daiM  U  iMr  Egé«,  a«x  peii|^  d«  aea  tic* 
La  patlàqiM  ait  des  fnnU  contra  la  fièTva  ucflrt, 
llaatdaaamaManquiooatoiitaBtlaiiM  rmux 
Delà  ra<ladoiicanr4le  ces  melon*  aqvens. 
Hic  an  fort  de  TbiTer,  dan«  Im  jardina  de  Malt» 
AiaMM  cens  de  Tété,  qne  lenr  goAt  le*  exaltas 
Le  pakU  en  UKer  glacé  par  Jea  frinai 
BadonU  hm  ffoidewr  dont  il  craint  1m  appaa. 

La  description  que  nous  allons  donner 
des  diverses  Tarie'tés  de  melons  sera  moins 
harmonieuse,  mais  plus  rigoureuse  et  plus 
complète.  Mous  suiyrons,  dans  leur  ënu- 
inënitiDn,rprdre adopté  par  Tauteur  delà 
monographie  de  ce  beau  fruit.  Suivant  lui, 
tous  les  melons  ne  forment  qu^une  espèce, 
dont  les  principales  yariétés  sont  nces 
sous  rinAuençe  de  climats  différents,  et  se 
sont  multipliées  ensuite  par  le  mélange  de 
leur  pollen,  par  des  cultures  plus  on 
moins  conTenables  et  par  toutes  les  cau- 
ses extérieures,  telles  que  le  froid  et  la 
chaleur,  la  lumière  et  Tobscurité,  Falnm' 
dance  ou  la  priTation  de  substances 
nutritives,  et  enfin  la  nouyeauté  ou  Fan- 
cienneté  des  graines  employées  à  la  re- 
production. 

Le  soin  qu^il  a  pris  de  ne  décrire  que 
ceux  qui  offrent  des  caractères  assez  tran- 
chés rend  leur  étude  plus  facile  et  permet 
de  ne  p^s  mentionner  de  prétendues  va- 
riétés qui  ii'offrcnt  de  différences  souyent 
que  leurs  dénominations. 

H.  Jaoquin  range  toutes  les  yariétés  de 
melon  dans  les  trois  groupes  suivants  : 

Premier  groupe.  Melons  communs  ma- 
ratoliers  oufran<^i&,  oucumU  ntclo  vul' 
-garis. 

Fruits  peu  odorants  de  toutes  gros- 
seur et  forme,  ayec  ou  sans  côtes  ;  cel- 
les-ci moins  profondes  que  dans  les 
cantaloups  ;  chair  rouge,  Uanche  ôu 
Terte,  fondante  quoique  filandreuse ,  se 
résolvant  en  eau  quand  la  maturité  est 
iix>p  avancée,  peu  parfumée  et  sucrée 
comparativement  aux  melons  des  deux 
autres  groupes  ;  remplissant  davantage  le 
fruit  j  surface  de  Técorce  plus  ou  moins 
bouvertc  dWe  broderie  grisâtre,  variant 


d^épaisseur  et  formant  divers  réseaux; 
écorce  mince.  Graines  pleines,  ovales,  plus 
allongées  que  dans  les  autres  groupes. 

Deuxième  groupe,  Meioos-cantaloupt 
ou  italiens ,  eucumis  meh  sacehmtinus. 

Fruits  très  odorants ,  de  toutes  gros- 
seur et  forme,  â  c6tes  ordinairement 
très  profondes,  moins  pleins  que  les 
maraîchers;  chair  rouge,  blanche  ou 
vei'te,  généralement  fine,  fondante  ou  cas- 
sante, sucrée  et  parfumée,  devenant  sèche 
et  cotonneuse  quand  la  maturité  est  dé- 
passée ;  écorce  généralement  épaisse,  lisse, 
brodée ,  mamelonnée  ou  tuberculeuse , 
communément  d^un  vert  plus  ou  moins 
foncé  passant  au  jaune,  ou  d^un  blanc 
verdâtre,  jaunissant  également  plus  on 
moins  a  la  maturité;  quelques  uns  sont 
brodés;  graines  ovales,  arrondies,  peu 
pleines  et  un  peu  contournées. 

Troisième  groupe.  Melons  inodores  om 
dX)rieut,  eucumii  meh  inodorus. 

Fruits  de  toutes  forme  et  grosseur, 
quoique  généralement  plus  petits  que 
dans  les  deux  autres  groupes ,  à  côtes  oa 
non  \  écorce  peu  épaisse ,  lisse  ou  brodée, 
mais  sans  verrues;  mamelons  ou  protubé- 
rances; au  sommet,  toutes  les  variétés 
sont  velues  avant  la  maturité  et  même 
après  dans  quelques  uns;  chair  rouge, 
jaune,  verte  ou  blanche,  généralement 
fine  et  fondante  ^  douée  «Tune  saveur  par- 
ticulière agiéable;  graines  ovales,  plus 
plates  et  plus  larges  que  dans  les  autres. 

Ce  groupe  semble  renfermer  des  varié- 
tés qui  impliquent  contradiction  ;  mais 
Pauteuriiense  qu'acnés  proviennent  toutes 
du  Levant  et  ne  doivent  leurs  différences 
qu^à  rinfluence  du  sol  et  du  climat. 

raiMiii  Giocri. 

Melon  commun  on  maraicher,  mteion, 
fran\aUy  melon  gros  morin^  melon  tét^ 
de  Maw*e, 

Ce  melon^  cultivé  autrefois  presqno 
seul ,  était  désigné  sous  la  dénomination 
de  m/9lon  commun*  Depuis  Feitension  que 
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Ym  a  donnée  à  la  cakuredM  méloii-caiiU- 
lonp,  cette  dënemibatidii  a  perdu  de  m 
Taleiir ,  à  moins  tootëfois  qu'on  né  la  té^ 
ferré  ^tti*  indiquer  nue  qoaliië  iaîé- 
rievre.  Cette  Yari<{té  est  pretqœ  toujours 
uniforme,  son  écorce  est  mince ,  de  cou- 
leur rerte,  mais  celle>ci  est  presque  entiè- 
rcmeftt  masqua  par  une  sorte  de  rëseau 
grisâtre  dont  le  tissu  est  yAv»  ou  moins 
lâche.  La  chair,  de  couleur  rouge  aurore, 
est  foiidante  et  très  aqueuse;  elle  remplit 
presque  cbmpléteinent  iHntérienr  du  fruit. 
Celte  variété  est  tardive. 

Melon  de  Coulammierê,  Il  A  tant  de 
rapport  avec  le  précédent,  et  1  ori- 
gine de  ces  deux  fruits  isst  teUeinent 
incertaine ,  qu'il  est  difficile  d'établir 
quel  est  celui  des  deux  qui  est  lé  typé.  Là 
forhi'e  du  coulommien  est  tependant  plus 
allongée,  le  réseah  qui  l'enTeloppé  est 
aossi  plus  serré;  sa  chair  est  douce;  fon  • 
danle  et  assez  sarourense.  Cette  variété , 
comme  la  précédente ,  est  tardive. 

Melon  morin ,  maraîcher  h  eâtes, 
11  ne  diflire  des  précédents  qu'en  ce 
qu*il  a  des  o^tes  assex  prononcées  ;  son 
écorce  est  richement  hrodée,  sa  chair  se 
rapproche  aussi  davantage  de  celle  des 
cantaloups  ;  il  acquiert  un  assez  gros  vo- 
lume, n  est  tardif. 

Ces  trois  variétés  sont  'souvent  confdn- 
dues  :  quelques  auteurs ,  et  parmi  eux 
Dubois  (i),  ne  les  distinguent  pas. 

Mehn  des  carmes.  Sa  forme  et  son 
volume  varient  à  tel  point  qu'on  ep  a 
formé  plusieurs  sous-'variétés.  L.  Dubois 
en  distingue  quatre,  qui  sont  le  melon 
des  carmes  long^  le  melon  des  carmes 
rondf  7e  melon  des  carmes  à  écorce 
blani^te  eï  celui  h  graines  blanches. 
Nous  pensons,  avec  M.  Jacquin,  ^ae  si  Ton 
▼onlait  regarder  comme  variétés  les  fruits 
qui  offrent  entre  eux  des  différences  légè- 
res ,  il  arriverait  souvent  qu'on  pourrait 
faire  des  sons- variétés  des  fruits  du  même 
pied.  Quoi  qull  en  soit,  les  caractères  gé- 
néraux de  ces  sous-variétés  sont  un  vo- 
lume assez  constdéraUe ,  des  côtes  assez 

0)  I>mbm1om  si  «tirai  Ttfiilk,  Mlf. 


prononcées  et  coutertes  d'une  broderie 
assez  lâche;  TiolefTallo  des  côtes  ou  les 
rilloDi  sont  vert  olive  ;  la  chair  est  jaune 
rongcAtre,  plus  ou  moins  pâle,  fondante 
et  savoureuse.  Cette  yariété  est  tardive. 

Melon  de  Langeais, de  Tours, d'Angers. 
C'est  encore  une  sous-tariété  du  melon 
maraîcher,  modifiée  parle  climat  et  le  sol. 
11  doit  son  nom  a  la  ville  de  Langeais,  dé- 
partement d'Indre^t-Loire ,  aux  environs 
de  laquelle  il  est  abondamment  cultivé. 
Ce  fruit  est  oviformc,  sa  grosseur  est  tan- 
tôt assez  considérable,  tantôt  ordinaire; 
cette  Variation  dans  le  volume  a  déter^ 
ittiné  bertains  auteurs  è  en  former  deux 
irariétés;  mais,  comme  les  autres  caractères 
offrent  l'identité  la  plu^  parfaite ,  nous 
pensons  qu'il  n'j-  a  pas  lieu  à  les  séparer. 
Ce  melon  se  distingue,  en  outre,  par  ses 
côtes  peu  prononcées;  les  sillons  qui  les 
séparent  sont  d'un  vert  assez  foncé ,  l'é- 
c6rce  générale  est  vert  clair  et  couverte 
d'une  broderie  fort  irréguliére  de  couleur 
grisâtre.  La  base  du  pédoncule  est  large, 
la  chair  un  peu  pâle ,  très  succulente  et 
douce.  Cette  variété  e^t  tardive. 

Melon  de  Ronfleur,  Lu  bbservations 
qui  précèdent  s'appliquent  également 
â  cette  variété  ou  sous-yariété  ;  car, 
abstraction  faite  de  son  volume,  qui 
est  '  généralement  plus  considérable  , 
et  de  l'insertion  du  pédoncule ,  qui 
offre  moins  d'étendue,  les  autres  carac- 
tères ne  présehtent  pas  de  différences 
sensibles.  Le  climat  de  Honfleur  parait  lui 
être  très  fiiyorable,  car  il  n'est  pas  rare 
de  trouver  des  fruits  du  poids  de  3o  i 
4d  livres. 

LHnflnence  du  dimat  et  du  sol  est  telle 
sur' la  v^étation,  que  nous  nq  doutons 
paa  que,  si  le  melon  de  Langeais  était  cul- 
tivé â  Honfleur  et  celai  de  Honfleur  è  Lan- 
geais, ces  variétés  ne  perdissent,  après 
quelques  années  de  culture,  les  caractères 
qui  les  distinguent. 

Melon  de  Gardwme^  mehn  dAvs-' 
gnon,  melon  de  Si^Nivolas  de  Graine, 
Il  est  généralement  gros,  oblong,  divisé 
en  côtes  pen  saillantes ,  cou?  ertes  d'une 
br<i4«ntl«ie  et  Mrr^;  hsûUom.qû  lei 
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sëparettt  sont  pea  prof oods^^eur  surface 
çst  lisse,  de  couleur  Tert  olive  asscx  foucë, 
Fëcorce  est  assez  mince  et  d^un  vert  plus 
clair  ;  elle  preod ,  lors  de  la  maturité ,  une 
teinte  jaune  orange*  La  chair  est  rouge  » 
fondante  et  douce  ;  le  pédoncule  est  gros 
et  en  partie  couvert  de  broderie . 

L.  Dubois  signale  une  sous-variiftë  ^*mt 
le  fruit  est  moins  gros ,  mais  on  peut  sans 
inconvénient  les  confondre ,  attendu  que 
tous  les  autres  caractères  sont  identiques. 
Cette  variété  est  très  tardive. 

Melon  d'Espagne.  Il  est  oblong, 
divisé  par  des  sillons  peu  profonds,^ 
formant  autant  de  o^tes  également 
peu  prononcées;  son  écorce  est  mince, 
de  couleur  verte,  ornée  d^une  bro- 
derie assez  épaisse ,  mais  qui  permet  ce- 
pendant de  distinguer,  dans  ses  intersti- 
ces, récorce  lisse  qn^elle  recouvre;  celle* 
ci  passe  an  jaune  orange  en  mûrissant. 
La  chair  est  rouge  et  peu  savoureuse. 
Cette  variété ,  qui  est  très  tardive,  a  be- 
soin d'une  haute  température  ponr  at- 
teindre son  marimum  de  maturité. 

Mehnsucrinde  Tours.  Il  est  sphérique, 
mais  allongé  à  Tendroît  oà  s'insère  le  pé- 
doncule; sa  forme  rappelle  celle  d'une  poire 
de  crassane.  Le  réseau  qui  l'enveloppe  est 
régulier,  sa  disposition  est  particulière  et 
ne  laisse  pas  entrevoir  Técorce.  Cette  va^ 
riété  n'offre  p<Ânt  de  traces  de  côtes  ;  sa 
chair  est  épaisse,  rouge  aurore ,  sa  saveur 
est  peu  suave  ;  on  le  cultive  particulière- 
ment aux  environs  de  Tours.  Il  est  tardif. 

Bîeion  petit  sueHn  de  Tours.  Il  diffère 
peu  do  précédent  et  forme  une  sous- 
variété  ;  sa  forme  est  un  peu  elliptique, 
le  réseau  qui  Tenveloppe  laisse  aper- 
cevoir l'écorce  autour  du  pédoncale; 
cdle-ci  prend ,  lors  de  la  maturité  ^  une 
teinte  jaune  cuivré;  sa  chair  est  jaune, 
très  épaisse  et  rem]^  presqœentîèrement 
la  cavité  intérieure  ;  dk  est  douce  et  s«i- 
crée.  Cette  sous-variété  est  on  peu  plus 
hitive  que  celle  qm  précède. 

Melon  de  Madère.  Qé  fruit,  qui  offre 
de  l'analogie  avec  ks  dMx  variétés 
précédentes,  en  diffi&re  cependant  par 
sa  forme  «Tftk  rçnTcrsée  ,  qui  rappdk 


celle  d'une  figa^.  Le  réseao  qui  i'ea- 
veloppe  est  serré  dans  certaines  par- 
ties et  Uche  dans  d'autres.  Il  laisse  aper- 
cevoir l'écorce,  qui  de  vert  passe  au  jaune 
terne  dans  la  maturité.  Ce  melon  offre 
plutôt  des  traces  de  sillons  que  des  côtes 
proprement  dites  ;  sa  chair  est  épaisse, 
rouge  et  assez  douce;  elle  remplit  presque 
complètement  la  cavité  intérieure.  Cette 
variété  est  tardive. 

Melon  sucrin  des  Barres.  Ce  melon , 
le  ]dus  ordinairement  oviforme,  est 
cependant  quelquefois  presque  com- 
plètement sphérique;  son  écorce  est 
assez  épaisse ,  d'un  vert  olive  passant  au 
gris  jaunAtre  lors  de  la  maturité  ;  le  réseau 
qui  l'enveloppe  est  assez  régulier  et  peu 
serré.  Le  pédoncule  est  entouré  d'une 
sorte  de  disque  à  son  peint  d'IaseHioo  ; 
la  chair  est  rouge  et  très  épaisse,  les  se- 
mences sont  petites.  Ce  melon,  d'une  qua- 
lité assez  médiocre,  a  été  obtenu  par 
M.  Vilmorin.  Les  caractères  de  la  plante 
qui  le  fournit  sont  {dus  remarquables  que 
ceux  du  fruit,  qui  n'est  pas  très  hâtif  et 
qui  n'offre  aucune  trace  de  côte. 

Melon  sucrin  de  Prot^inSf  sucrin   k 
petites     graines.     Cette       variété     est 
presque    ronde,   déprimée  à    la  base, 
divisée  en   côtes  saillantes  ;  son  volume 
est  peu  considérable,  son  écorce  mince. 
La  partie     supérieure    des     côtes    est 
seule    tiquetée     d'une     broderie   Ucbe 
et  peu    épaisse.    Le    point    d'insertion 
du  pédoncule  est  environné  4*un  disque 
assez  épais,  de  couleur  vert  clair;  le  reste 
du  fruit  prend  une  teinte  jaune  tendre  ou 
de  soufre  lorsqu^il  atteint  son  maiinmin 
de  maturité.  La  chair  est  épaisse,  rouge, 
assez  ferme,  d'une  saveur  douce  sucrée 
assez  aromatique. 

Cette  variété,  cultivée  aux  environs  de 
Provins,  est  assez  hâtive  ;  elle  est  très  esti- 
mée et  mériterait  d'être  rangée  parmi  les 
cantaloups,  mais  le  peu  d'épaisseur  de  sa 
peau  l'en  éloigne. 

Melon  de  d^rpre,  petit  sucrin  sim 
Ckjrpre.  Il  est  tantôt  aUongé  en  fom^e  de 
concombre,  tantôt  renflé  à  sa  partie  «.inté- 
rieure et  nippeUç  daas  co  cas  la  f  onne 


Digitized  by  VjOOQIC 


mnn  AQVBiix,  MnoR. 


235 


J*iroe  p«iie;  ion  éoorce  est  iiiinoe,ioiiien- 
teoM,  de  couleur  Teri  argenté  d'abord , 
puis  jaime  et  tiquetée  de  poiiit»  verts, 
rombilie  est  envft-oaoë  d'une  broderie 
issez  ferrée.  La  cbair  est  ronge  aurore, 
trè»  épaisse,  sacrée  et  aases  ferme,  l^ee  se- 
mences sont  petites  et  coanue  inplantées 
dans  la  polpe .  Cette  y«iété  n'est  paii  très 
précoce,  mais  elle  fournit  beaaco«p.  - 

Mehn  de  Grêmmont^  siierm  v€rt\ 
mefoH  vert  de  Rmten  ois  éêL  roi.  Il 
atteint  un  beau  volume;  sa  fonbe  est 
oMongue,  aa  surfeoe  est  divisée  en  côteb 
pen  saillaiites  ;  Fécorce  e»t  minœ,  de  oou- 
leur  Terte,  Hsse  dans  les  fiUons,  mais  cou- 
Tcrte  d*nne  broderie  grise  et  dfiro  tissn 
assez  serré  s  ur  les  cAtes.  La  cfaanr  est  verte, 
très  succulente  et  assez  sucrée. 

«Ce fruit,»  dit  l'autenr  de  k  Blono- 
S^aphie  du  mdon,  «  est  très  sujet  i  jouer  ; 
nous  avoms  souvent  vu  sur  le  même  pied 
àts  fruits  à  chair  verte  et  d'autres  à  chaîr- 
rouge,  sui^ont  dans  les  années  humides. 
Cette  variété,  originaire  d'Afri<|ue,  fut 
inportée  en  1777  et  cultivée  par  les  moi- 
nes de  Grammont ,  près  Kouen. 

Gros  melon  dt  Grammont,  groâ  suerin 
vert,  gros  melon  vert  de  Rouen  ou  du  roi. 
Il  ne  diffère  du  précédent  qu'en  ce  qu'il 
atteint  généralement  un  plus  gros  volume 
et  que  sa  chair  est  aussi  d'un  vert  plus 
intense.  Du  reste,  sa  qualité  est  la  même, 
aussi  formeH-fl  une  sous-variété  du  pré- 
cédent. 

Mslgré  les  soins  que  l'on  donne  â  leur 
toiture ,  ces  dem  variés  dégénèrent  fa- 
cQement. 

Petit  melon  de  Grammont  ^  petit  tuerin 
)i  chair  verte  glacée,  petà  melon  vert  de 
Rouen,  C'est  encore  une  sous-variété  qui 
participe  des  deux  précédentes  ;  sa  forme 
est  ronde,  ses  c6tes  sont  aussi  peu  pronon- 
cées. La  broderie  d'un  gris  jaunMre  est 
plus  plate,  la  chair  est  d'un  vert  pâle,  le 
sac  qu'elle  contient  est  sucré  et  visqueux, 
il  forme  sur  la  tranche  une  sorte  de  ver- 
nit qoilui  donne  nn  aspect  glacé. 

Suerin  h  chair  verte,  Caroline  h 
chair  verte,  muscade  de  la  Caroline. 
Cette  variété  est  généraleMeiii;  dt  fomt 


diilongue  et  quelquefois  ronde  ;  ses  côtes 
sont  plutôt  indiquées  que  formées  1  Té- 
corce,  de  couleur  jaunâti*e,  est  courette 
d'une  broderie  très  déliée  ;  la  cbair  est 
douce  et  succulente,  de  couleur  blanc 
verdâtre,  nuancée  de  teintes  plus  foncées 
vers  la  circonférence.  Ce  mdon  est  assez 
tardif. 

Mehn  de  Smyme^ Egypte,  petit  rond* 
Il  est  sphériqne,  les  côtes  qui  le  divisent 
sont  bien  prononcées,  leur  surface  externe 
est  couverte  d'une  broderie  assez  ferme  y 
les  silbna  sont  lisses,  d'un  vert  tendre  \ 
la  chair,  assez  <^isse,  est  d'un  vert  foncé 
dans  la  moitié  de  son  .étendue ,  et  blanc 
jamAtrevers  le  centre}  elle  est  fondante 
et  douce. 

DEviiàuB  caoupi. 
Melons 'Cantaloups  en  italiens. 

ÏM  culture  des  cantaloups  a  pris  depuis 
quelques  années ,  aux  environs  de  Paris , 
une  extension  extraordinaire  ;  les  variétés 
qui  composent  ce  groupe  remplacent 
maintenant  presque  complètement  le  me- 
lon maraîcher,  dans  la  consommation  de 
cette  grande  ville. 

On  le  oroit  originaire  de  l'Arménie  ;  le 
nom  de  cantaloup  vient  de  ce  qu'il  fut 
d'abord  cultivé  i  Cantalupi ,  maison  da 
campagne  des  papes  aux  environs  de 
Romt*  Charles  Vlll  l'apporta  en  France 
en  1495,  a  son  retour  de  Texpédition  d'Ita- 
lie. C'est  vraisemblablement  à  l'influence 
de  cet  heureux  climat  qu'il  doit  les  quali- 
tés qui  le  distinguent  ji  c'est  le  plus  musqué 
de  tous  les  melons ,  on  le  cultive  ordinai- 
rement sur  couche. 

Camtaloup  hdt^  de  vingt^huit  jours^ 
Ce  melon,  d'au  volume  très  a^édiocre^ 
est  surtout  resnarquable  par  sa  précocité  ^ 
il  est  sphériqne,  ses  côtes  sont  bien  pro« 
noncéêi  ;  son  écorce ,  généralement  lisse, 
est  d'un  vert  clair  maculé  de  vert  plus 
foncé  ;  elle  prend  une  teinte  jaunâtre  â 
l'époque  de  la  maturité.  Les  sillons  qui 
divisent  les  côtes  sont  d'un  vert  tendre  et 
tomenteoz;  sa  chair  est  rouge  onmgé, 
très  ê«C€«leBte  et  dovce.  Bien  qn'il  soil 
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très  hâtif,  son  déyeloppeiiient  et  sa  matu- 
rité ne  s^effectnent  pas  en  ▼ingt-huit  jours 
'sons  notre  climat.  Il  nous  vient  d^AUema- 
gne,  où  il  porte  le  même  nom. 

Cantaloup  hâtif  du  Japon,  Il  est 
presque  complèUnient  sphéique.  Ses 
côtes  sont  peu  saillantes  «  sa  eoaleur 
est  généralement  yerte,  sa  broderie  d^one 
teinte  jaune  assez  riche  $  les  sillons  qui 
séparent  les  côtes  sont  d'un  Tert  olive 
foncé;  la  chair  est  éptisse,  rouge,  succu- 
lente, sucrée  et  assez  ferme.  Ce  melon, 
lorsqu'il  a  atteint  son  maximnm  de  ma» 
turité,  est  sujet  â  se  fendre. 

Cantaloup  favori  des  AnglaU^  petit 
favori  écarlatôf  petit  favori  roi  écarloÊe, 
Ce  melon ,  qui  n'atteint  généralement 
qu'un  volume  assez  médiocre,  est  presque 
complètement  sphérique;  ses  côtes,  au 
nombre  de  cinq  seulement ,  sont  très  sail- 
lantes; le  réseau  qui  l'enveloppe  est  assez 
lâche,  sa  surfirce  est  de  couleur  gris  indé- 
terminé )  le  pédoncule  s'insère  dans  une 
cavité  formée  par  le  sommet  des  côtes  ; 
cette  partie  du  fruit,  d'abird  d'un  vert 
foncé,  prend  une  teinte  plus  claire  lors 
de  la  maturité  ;  la  chair,  d'un  louge  assez 
vif,  est  ferme  et  savoureuse. 

Cette  variété  est  commune  en  Angle- 
terre et  y  est  très  estimée;  sa  hàtîveté 
rend  sa  culture  assez  facile  dans  cette  con- 
trée brumeuse. 

Cantaloup  noir  des  carmes,  U  est 
généralement  sphérique,  mais  quel- 
quefois aussi  il  est  oUong;  les  sillons 
qui  séparent  les  côtes  sont  peu  profonds, 
celles-ci  sont  tiquetées,  â  leur  partie  la 
plus  convexe,  de  quelques  pustules  noi- 
râtres. L'écorce ,  assez  lisse  j  verte,  passe 
au  jaune  lors  de  la  maturité;  l'ombilic 
ofl^e  l'aspect  d'un  disque  jaunâtre  ciselé. 
La  chair  de  ce  melon ,  de  couleur  rouge 
jaunâtre,  est  très  suave.  Il  doit  être 
mangé  â  pn^KM ,  car  il  passe  très  pcomp- 
tement. 

Cantaloup  noir  des  oarmas  brodé. 
Ce  fruit,  assez  petit,  est  sphérique,  lé- 
gèrement déprimé  à  la  hase  ;  ses  côtes  sont 
peu  saillantcsi  soo  éoorce,  assez  épaisse, 
cat  coaTWts  d'uBC  brodcrit  aNa  r^u- 


lière  de  couleur  gris  sale.  La  chair  est 
rouge  jaunâtre,  assez  ferme,  quoique  fon- 
dante ;  sa  saveur  est  doooe  et  ancrée. 

Cette  aous-variété  Au  préoédeat  est 
iwMns  estiméer 

Cantaloup  orangOf  orangé  on  tt orange. 
Cotte  variété  est  plus  remarquable  par 
la  richesse  de  sa  couleur  que  par  son  vo- 
lume, qui  est  très  médiocre;  son  écoroe, 
assez  lisse,  de  couleur  jaune,  est  maculée 
d'ospèees  de  stries  assez  nombreuses,  qui 
du  vert  passent  â  l'orange  foncée  Le»  sil- 
lons des  côtes  sont  si  peu  profonds,  qu'ils 
semblent  fermés  simplement  de  lignes 
vertes;  l'écorce  est  très  épaisse,  la  chair 
assez  ferme  et  de  couleur  jaune  orange 
pâle,  elle  est  sucrée  et  agréable  ;  le  pédon- 
cule, qui  est  gros  et  court ,  s'insère  au 
milieu  d'un  disque  jaune  bocde  d'un  cer- 
cle vertolive.  Cette  variété  est  très  hâtive» 

OanUdoup  orange  foncée  cantaloup  a 
chair  rouge  de  Hollande,  Cette  sous- 
variété  du  précédent  est  encore  plus 
remarquable  par  la  couleur  de  son 
écorce,  qui  est  blanche,  maculée  d^o— 
range  foncé.  Sa  forme  est  ronde»  iLest. 
d^rimé  i  la  base  ;  ses  côtes  sont  formées 
de  lignes  brunes  qui  du  sommet  viennent 
joindre  le  pédoncule;  celui-ci  est  aussi 
implanté  dans  un  disque  jaune.  La  chair 
est  de  couleur  rouge  vif,  ferme,  savou- 
reuse et  fondante. 

Cantaloup  gros  orange,  cantaloup 
grand  hollande.  Ce  melon  atteint  on 
volume  assez  considérable ,  il  est 
sphérique;  les  côtes  qui  divisent  sa 
surface  sont  assez  prononcées  ;  son 
écorce  est  d'ua.  blanc  verdâtre,  tique- 
tée de  points  vert  foncé  et  maculée  de 
taches  irrégulières  do  couleur  vert  olive; 
sa  chair  est  jaune  rougeâtre,  assez  douce  ; 
son  pédoncule,  assez  gros,  est  implanté 
sur  un  disque  jaune  clair.  Ce  melon  est 
hâtif. 

Cantaloup  orange  brodée  brulàt  hdtif» 
Ce  melon,  qui  offre  de  l'analogie  avec 
le  précédent,  est  cependant  plus  alongé  ; 
ses  côtes  sont  bien  prononcées  ;  son  écorce, 
assez  mince,  est  entourée  d'un  réseau  gii- 
•âuç  aM€i  i^Ki',  sa  diak  est  épuise,  d« 
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eonletir  ronge  ortngë,  d^ane  sayetir  donce, 
siicrëe;  le  pédoncule ,  qui  est  ordinaire- 
nent  assez  court,  s^élargit  â  sa  base. 
Cette  Tariëté  est  très  hâthre. 

Cantalottp  fin  hdtif  d*j4ngleterre. 
n  est  géoëralement  petit ,  rond ,  dë- 
primé  i  la  base  ;  ses  côtes  sont  bien  pro- 
noocëes ,  et  le  sillon  qui  les  sépare  est  de 
coaleurTert/oncé.  La  partie  saillante  des 
côtes  est  couTcrte  d^une  broderie  épaisse 
de  couleur  gris  sale  ;  le  x>édoncule  est  re- 
latÎTement  assez  gros  et  sourent  contourné 
de  manière  à  présenter  la  figure  d*nn 
angle;  la  chair  est  ferme,  de  couleur 
rouge  jaunâtre,  d'une  sareur  douce  su- 
crée, l^èrement  rineuse. 

Cette  rarîété ,  très  commune  en  Angle- 
terre, est  très  précoce. 

Cantaloup  h  chair  verte  fondante  , 
ctmiatoup  de  HoUande,  Ce  melon  est 
de  moyenne  grosseur,  un  peu  allongé, 
déprimé  â  la  base  ;  son  écorce,  d^abord 
d^an  irert  oKre  clair,  prend  une 
teinte  jaunâtre  lorsqu'il  approche  de  la 
maturité;  elle  est  maculée- de  quelques 
points  Terts  et  roux  assez  raret;  la  chair, 
▼erte  à  la  circonférence,  prend  «ne  teinte 
blanchâtre  Ters  le  centre  ;  elle  est  douce, 
sacrée  et  très  succulente  ;  le  pédoncule  est 
assez  long. 

Cette  f  ari«Hé  passe  promptement  et  doit 
eoDséqoemment  être  mangée  presque  ans- 
sitôt  que  cneilUe. 

Cantahup  brodé  à  chmir  verto,  melon 
âe  Hollande  h  chair  verte*  Ce  melon 
atteint  rarement  un  gros  Tolume;  il 
est  rond ,  ses  côtes  sont  peu  saillantes  ; 
son  écorce ,  d'un  vert  tendre,  est 
presque  entièrement  couverte  de  brode- 
rie :  les  sillons  en  sont  dépourms  ;  la  chair 
est  Terte ,  sa  saTenr  est  douce ,  sucrée  ;  le 
pédoncule ,  assez  gros,  s'âargit  è  sa  base. 
Cette  Tariété  offre  cette  nngularité 
bien  remarquable,  qu'on  troure  quelque- 
fois sur  k  même  pied  des  fruits  à  chair 
Terte  et  d'autres  i  chair  rougeâtre. 

Cantaloup  du  Mongol  à  ekair  hlane  de 
Imt. Ctiie  singulière  yariété  est  oTiforme, 
•es  côtés  sont  plutôt  indiquées  que  pro« 


noneées;  son  écoroe  est  fine,  lisse,  elle 
prend  une  teinte  jaune  nankin  lors  de  la 
maturité  du  fruit;  mais,  avant  cette  épo- 
que, elle  est  généralement  d'un  Tert  tendre 
chatoyant  ou  argenté;  son  pédoncule,  qui 
e^t  généralement  assez  gros ,  est  divisé  en 
rayons d  sa  base,  il  présente  même  quel- 
quefois une  teinte  pourpre  dans  cette  par- 
tie; la  chair  est  blanche,  d'un  goût  ti^s 
suave.  Il  est  assez  précoce. 

CmUaloup  petit  prescoU  fond  noir. 
Ce  melon  n'atteint  jamais  un  grand  vo- 
lume ;  il  est  arrondi ,  déprimé  à  la  base 
et  au  sommet ,  divité  par  des  côtes  très 
saillantes  ;  son  écorce  est  épaisse  et  cou- 
verte de  nombreux  tubercules,  dont  la 
couleur  foncée  tranche  sur  le  vert  tendre 
du  reste  de  Técorce  ;  la  partie  qui  re^it 
plus  directement  l'influence  solaire  prend 
toutefois  une  teinte  jaunâtre  assez  pro- 
noncée; la  chair,  de  couleur  rouge  orangé, 
est  sucrée  et  très  succulente. 

CeUe  variété  est  très  hâtive,  elle  est 
originaire  de  l'Angleterre  et  doit  son  nom 
au  jardinier  Prescott,  qui  le  premier  la 
cultiva. 

Cantaloup  ro$é ,  petit  rosé^  melon 
hdtif  houle 'da'êiem  hdtii»e.  Ce  melon  , 
qui  est  une  soua-variété  du  précédent, 
est  encore  plus  déprimé,  ce  qui  lui 
a  valu  probaiblement  le  nom  de  boule- 
de-siam;  son  écorce,  bien  qu'assez 
épaiase,  est  presque  entièrement  dépour- 
vue des  tubercules  qui  se  remarquent  sur 
le  petit  prescott;  sa  chair  est  douce,  su- 
crée, de  couleur  rouge  orange,  mais  of- 
frant quelquefois  une  légère  teinte  rosée  ; 
c'est  probablement  à  cette  circonstance 
qu'il  doit  la  dénomiaation  qui  le  distin- 
gue. Il  eat  aasfi  très  précoce. 

Cantaloup  gros  preseott  fond  noir. 
Ce  melon,  qui  atteint  un  volume  assez 
considérable,  est  encore  une  soua-variété 
du  petit  preaootti  son  éoorce  est  généra- 
lement d'un  :f«rt  un  peu  plus  tendre,  elle 
est  également  très  rugueuse  et  couverte 
de  verrues  ou  tubercules  d'un  vert  beau- 
coup plus  intense;  les  sillons  qui  séparent 
les  oôtaa  font  ataez  profonds.  Bien  que  ce 
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melon  soit  assez  gros,  sa  chair  est  peu 
abondante ,  son  écorcé  est  très  épaisse,  et 
il  ofire  au  contfe  une  cavitë  assez  considé- 
rable. Cette  yariétë  cet  également  hâtire. 

Cantaloup  prescoU  fond  blanc.  Ce 
melon,  d^an  rolume  assez  médiocre, 
est  remarquable  surtout  par  la  teinte 
blanc  jaunâtre  que  conserve  son  écorce 
pendant  son  déyeloppement ,  par  la  dis- 
position de  son  ombilic,  qui  présente  la 
forme  d^une  couronne ,  disposition  quW- 
frent  généralement  les  prescotts. Ses  côtes 
sont  bien  prononcées,. sa  cbair  est  rouge, 
sucrée  et  très  snave;  son  pédoncule  est 
assez  groA.  Cette  yariété  est  bltive. 

Cantaloup  prescolt  à  ombilic  sail- 
tant,  cul'de-tinge.  Ce  melon  a  géné- 
ralement un  yolume  assez  médiocre; 
ses  côtes  sont  irrégulières,  leur  partie 
la  plus  conyeze  se  nuance  de  jaune 
lors  de  la  maturité;  Técorce,  peu 
épaisse  d^ailleurs ,  est  maculée  de  points 
▼erts  ibncésetqiielqui^ois  rouge»;  la  chair 
.est  rouge,  assez  épaisse  et  d''uu  goût  fort 
agréable.  La  saillie  que  forme  Pombilic  et 
Tespèce  de  couronne  brodée  qui  Tentoure 
formeraient  des  caractères  bien  tranchés 
sHls  étaient  pins  constant».  Cette  anoma- 
lie ne  se  reproduit  pas  sur  tous  les  indivi- 
dus, lors  même  quHls  proviennent  de  la 
rodme  grame.  Cette  variété  est  hâtive. 

Cantaloup  gros  prescoU  fond  blanc, 
n  atteint  généralement  un  volume  assez 
considérable  ;  ses  c6tes  sont  rasUques  et 
un  peu  irrégttUères  ;  son  éoorce,  eoDtrai- 
rementà  ce  qo^on  remarque  dans  les  can- 
taloups, est  assez  mince,  elle  est  d*un 
blanc  jaunâtre,  excepté  dans  la  cavité  que 
forment  la  base  des  côtes  et  le  fond  des  sil- 
lons, où  elle  est  de  couleur  vert  olive;  la 
chair  est  très  épaisse  at  de  couleur  jaune 
iirangé. 

Cantaloup  fond  gris .  Ce  meloa,d*un 
assez  beau  volume,  est  rond  â  Ja  cir- 
conférence et  a«  sommet;  sa  base  est 
im  peu  déprimée  et  se  terosine  en 
«  une  «orte  de  mamelon  au  point  d  mser- 
tion  dn  pédoncule;  ce  oanactère  le  distin- 
gue des  pvesGotls,  car  oeux-d  oflrent  tou- 
jours une  cavité  A  la  base  des  côtes  ;  son 


écorce,  d'un  vert  tendre,  est  tiquetée  de 
points  de  couleur  vert  olive ,  elle  prend 
en  mûrissant  une  teinte  gros  violet;  sa 
chair,  d^un  beau  rouge  orange,  est  peu 
abondante  ;  sa  saveur  est  douce,  sucrée  et 
très  suave  ;  le  pédoncule  est  gros ,  princi- 
palement au  point  dUnsertion.  «  Nous  le 
regardons,  »  dit  Fauteur  de  la  Monographie 
du  melon,«  comme  une  variété  du  prescott 
fond  noir ,  croisé  avec  le  cantaloup  ar- 
genté; sa  chair  se  conserve  bonne  pen- 
dant trois  ou  quatre  jours  après  qu^il  est 
frappé.  On  C0Di>aH,  »  dit  le  même  auteur, 
«'  une  autre  variété  de  prescott  fond  grb, 
résultant  du  prescott  fond  blanc  et  du 
prescott  fond  noir.  Cette  variété  diffère 
de  celui-ci  par  Tattâche  de  son  pédon- 
cule, qui  est  inséré,  comme  dans  les 
autres,  dans  renfoncement  formé  par  les 
côtes,  et  par  un  grand  nombre  dé  galles 
et  tubercules.  » 

Cantaloup  argenté.  La  forme  de  ce 
melon  étant  la  même  que  celle  du 
melon  fond  grb ,  nous  renvoyons  à 
cette  variété  pour  sa  dcscr^)tion;  son 
volume  e|t  aussi  i  peu  près  le  même  ;  son 
écorce,  d^abord  blanche,  prend  une  teinte 
jaunâtre  lors  de  la  maturité;  elle  est  ti- 
quetée, dans  certains  endroits,  deq^elqucs 
points  bruns  et  roux;  son  pédoncule  offre 
a  la  base  une  teinte  gris  argenté;  rombilic 
est  un  peu  rentrant  ;  la  chair  est  rou^ 
orangé  et  dVn  goût  agréable. 

Cantaloup  Décou/lé.  Cette  variété, 
qui  offre  quelques  points  d^analogie 
avec  la  précédente  a  été  obtenue  par 
M.  Découflé  :  sa  forme  est  ronde , 
mais  déprimée  au  sommet  ;  les  côtes,  bien 
qu^assez  régulières,  sont  cependant  gar- 
nies d^aspérités  tuberculeuses;  Técorce 
assez  mince  e^  tiquetée  de  quelques  points 
verts  avant  la  maturité  du  fruit  ;  la  chair, 
moins  ^isse  que  dans  le  cantaloup  ar- 
genté, est  rouge  orangé  et  d'une  saveur 
douce,  sucrée.  L'ombilic  est  formé  d^une 
sorte  de  disque  saillant  légèrement  brode 
à  sa  circonférence.  Ce  caractère  n'^est 
cependant  pas  toujours  constant. 

Cantaloup  houle-do^iam.  Ce  melon , 
d'un    volume    généralement  médiocre. 
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doit  son  nom  i  sa-  finmM  cUprim^  qui 
rappelle  celle  d^irae  boule  de  siam; 
Ms  cÀtes  sont  bien  prononc<$efl  et  les 
sillons  profonds  ;  conséquemment  »  son 
écorce  asseï  ëpaidse  est  coorerte  de  tu- 
bercales  et  maculée  de  tacbes  d^un  Tert 
useï  intense  arant  la  maturité.  Sa  cbair, 
de  conlear  ronge  orange  et  d*ëpaisseur 
médiocre,  est  aussi  moins  estimée  que 
celle  des  prescolts.  Ce  melon  est  tardif 
et  sa  ctontexture  as^ez  rustique  pour  p<^ 
mettre  de  le  cnltiyer  sur  coacbes.  C'est 
on  des  cantaloups  les  plus  anciennement 
connos  à  Paris  et  Tun  des  plus  abondam- 
ment cnltirés  aux  enrirons  de  cette 
TiUe. 

Gros  eantahup  noir  de  H^lfande, 
Cette  Tariëté  atteint  généralement  an 
Tolame  assez  considérable  ;  sa  forilie  est 
obloDgue  et  un  peu  plriformej  ses  cdtes 
Mmt  bien  prononcées  ;  son  écorce,  assez 
mince,  est  d^abord  d'un  Tert-oli?e  foncé, 
pois  eHe  passe  au  jaune  lors  de  la  matu  - 
rite;  quelques  parties,  et  notamment  celles 
qm  sont  tuberculeuses,  conservent  une 
teinte  foncée  ;  sa  cbaire.<t  rouge-jaunâtre, 
peu  épaisse  et  de  qualité  médiocre  ;  son 
pédoncule,  gros  et  court,  offre  une  certaine 
expansion  ik  son  point  d'insertion. 

Cette  yariété,  comme  toutes  celles  qui 
atteignent  un  fort  Tolume,  est  assez 
tardife,  mais  néanmoins  Tune  des  plus 
estimées  et  arec  raison. 

Cantaloup  turquin^  c,  turCf  e,  quintuL 
Ce  cantaloup,  qui  atteint  un  volume 
considérable ,  est  oblong ,  oviformc  ;  ses 
cdtes  sont  bien  prononcées  ;  son  écoroe 
sons-réticnlaire,  d'abord  verte,  prend  une 
teinte  jaunâtre  lors  de  la  maturité  du 
fruit;  le  réseau  qui  la  recouvre  ast  assai 
serré  „et  continu  dans  certaines  parties , 
notamment  sur  les  aspérités  ;  Pécoroe  est 
épaisse;  la  chair,  de  eonlenr  rouge  orange, 
est  sacrée  et  d'un  goût  très  suave,  elle  est 
assez  ferme. 

M.  Jacquin,  dans  son  excellente  Mono- 
graphie du  melon,  dit  en  avoir  réoolté 
qui  pesaient  jusqu'à  a5  kil.  Il  pense  que 
c'est  k  cette  circonstance  qu'ail  doit  le  nom 
de  quir.tar^il   peut   encore,   ea    effet, 


dépaaser    de    beaucoup    cette    limite. 

Cantaloup  de  Portugal,  gros  Por» 
tugml,  grosgalleux,  melon  de  Cailfe. 
Ce  melon  est  gros  obrond  et  carré  rond  ; 
ses  cdtes  sont  bien  prononcées  et  les  sil- 
lons qui  les  séparent  assez  profonds;  son 
écorce  est  épaisse  et  rugueuse,  de  couleur 
vert-olive,  maculée  de  vert  foncé,  elle 
passe  au  jaune  dans  la  partie  qui  reçoit 
plus  directement  l'influence  solaire.  La 
chair,  d'un  beau  rouge  orange ,  est  assez 
épaisse,  ferme  et  d^une  contexture  peu 
délicate  ;  sa  saveur  est  cependant  très  su- 
crée et  très  suave.  Le  |)édoncule  est  gros 
et  court,  il  s'étend  à  son  point  d'insertion 
et  présenta  une  zone  d'un  blanc  argenté. 
Sa  culture  est  facile. 

M.  Caille,  auquel  on  doit  celte  variété, 
en  a  obtenu  du  poids  de  i5  â  ao  kil.  Sa 
forme  n'est  pas  toujours  constanfie;  il  est 
tardif. 

Cantaloup  noir  gros  galleux,  melon  des 
saints Alesi  généralement  gros,8phéroïdc, 
bien  qu'un  peu  déprimé  à  la  base  et  au 
sommet;  son  écorce,  assez  épaisse,  est 
très  rugueuse,  sa  couleur  vert  foncé  ;  elle 
prend  une  teinte  jaune  sale  dans  certaines 
parties,  lors  surtout  de  la  maturation  du 
fruit  ;  la  cliair,  peu  épaisse,  est  d'un  beau 
jaune  orange  d'assez  bonne  qualité  ; 
l'ombilic  est  lisse,  loin  d'être  saillant 
comme  dans  beaucoup  d'autres  variétés, 
il  est  entouré  des  extrémités  protubérantes 
descdtes  et  placé  dans  une  sorte  de  cavité. 
Cette  variété  est  tardive  et  semble  être, 
suivant  M.  Jacquin ,  une  sous-variété  du 
cantaloup  de  Portugal. 

Cantaloup  de  Rome^  cantaloup  ro- 
main, eantahup  noir  oblong  d* Italie. 
Cette  variété,  très  remarquable,  est  de 
forme  oblongue  ;  aes  odtes  sont  bien  pro- 
noncées ;  récorce  est  peu  épaisse,  couverte 
d'aspérité  tuberculeuses  ou  mamelonnées 
de  couleur  noire  ornée  d'une  broderie 
linéaire  d'un  grisblanchÂtre;  la  chair  est 
rouge  jaunâtre,  assez  épaisse,  d'une  saveur 
douce,  sucrée  ;  le  pédoncule  est  gros  et 
rustique,  sa  base  est  entourée  d'une  zone 
de  couleur  vert  tendre.  Cette  variété  est 
aasez  tardive. 
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Cantaloup  gaUeux  du  Mongol,  eamtm- 
loup  long  du  Mongol ,  cantaloup  du 
Mongol  a  grosse*  galles.  Ce  melon 
est  très  alloo{(^  et  de  forme  asseï 
irrégulicre;  ses  côtes  sont  prononcées, 
•on  écorce  est  très  épaisse  et  coa- 
Terte  de  rugositës  oo  de  tubercules  ana- 
logues a  ceux  qu'on  remarque  sur  certai- 
nes variétés  de  citron  ;  elle  est  d^abord 
d\in  Tert  assez  foncé,  mais  elle  passe  au 
jaune  citroo  lors  de  la  maturité  ;  la  cliair, 
épaisse  et  rouge  orangé,  est  sacrée  et  assez 
suaTO.  Cette  variété  est  tardive. 

Cantaloup  du  I^ongol^  cantaloup  du 
Grand-Mongol  a  petites  galles^  cantaloup 
turbiné.  Il  atteint  un  volume  assez 
considérable;  sa  forme  rappelle  celle 
d'un  œuf;  ses  côtes  S9nt  plutôt  indi- 
quées que  saillantes;  son  écorce  est 
très  mince  et  marquée  k  la  sur- 
face de  quelciues  verrues;  sa  chair  est 
douce,  sucrée  et  aromatique  ;  son  pédon- 
cule prend,  à  son  insertion,  une  direction 
horizontale.  Cette  variété  est  assez  tar- 
dive. 

Cantaloup  fin  d* Angleterre  a  chair 
verddtreSlitiie  siogulière  variété  n'atteint 
qu^un  volume  médiocre;  elle  est  sphérojde, 
an  peu  déprimée  A  la  base;  ses  côtes, s#ps 
être  très  saîUantes,  sont  assez  |[>ronencéef, 
elles  sont  couvertes  de  bn^l^ries  k  leuv 
base  principalement;  Técorce  est  assez 
mince  et  de  couleur  vert  olive  ;  la  chair 
est  verte,  assez  abondante  et  d'une  saveur 
douce  et  agréable. 

Cette  variété,  assez  commune  en  Angle- 
terre, s<^  distingue  par  des  espèces  de 
petites  protubérances  verruqneases  pla- 
cées çà  et  )i  à  sa  surface. 
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Melons  inodores  ou  d^Orienf. 

Ainsi  que  nous  l'avons  dit  au  commen- 
cement de  cet  article,  ce  groupe  renferme 
des  variétés  qui  semblent  impliquer  con- 
tradiction; c'est  ainti  que,  bien  que  la 
plupart  soient  inodores,  quelques  unes 
ont  de  l'arôme.  Quant  à  la  dénomination  p4ao.«^  ^  ^^^ 
de  mdons  d^Orient ,  elle  leur  a  été  donnée  |  r«^i  ••  m^kau. 


parce  qu'elles  proviennent  tontes  du  Le- 
vaut.  Si  elles  ont  acquis  oo  perdu  des 
caractères,  -  elles  le  doivent  a  l'influence 
de  sols  et  de  climats  plus  tempérés. 

Melon  de  Malte  d'hiver,  melon  a 
chair  rouge  tthiver.  Il  est  oblong, 
ovoïde  ;  son  volume  est  médiocre , 
•on  écorce  est  mince,  de  cou|eur  vert 
tendre,  autour  d'un  réseau  assez  serré 
de  couleur  gris  sale;  la  chair  est  rouge 
dftingé,  é}>aisse,  d'une  saveur  douce, 
sacrée  ;  le  pédonculjs,  assez  gros  et  long  , 
est  implanté  sur  une  sorte  d*éminence. 
Cette  variété,  entièrement  d^>oarvue 
de  côtes,  se  conserve  assez  longtemps* 

Melon   de   Séuille»    Il    est   oviforme, 
un   peu    allongé  ;  il  atteint  guelquefots 
un    volume     assez    considérable;     aon 
écorce  est  Hase,  d'un  vert-olive  dans  sa 
plus  grande  étendue,  mais  maculée  de 
jaune    orangé    lors    de    la     maturité. 
Sa  surface  est  divisée  par  des  lignes  lon- 
gitudinales qui  simulent  les  côtes;  la  chair 
est  de  couleur  blanc  rosé  ;  le  |>édoncu]e 
est  très  délié,  et  s'implante  directement. 
Meptn  de  Iti  Chine.  Ce  melon  n'atteint 
jamais  qu'un  volume  fort  médiocre  ;  il  est 
oblong  et  plus  étroite  la  )>ase  qu'^n  somr 
met  (i);  son  écorpe  est  trè^  fine,  1^,  de 
cpi|leu|r  vprdâtre  avant  la  maturité,  mais 
elle  prend  une  teinte  jaune  après  celte 
époque  de  la  vie  du  fruit;  sa  chair  est  de 
couleur  jaune-soufre;  le  pédoncule  est 
relativement  assez    gros,  contourné;  il 
sVvase  a  •on  point  d'insertion. 

Le  volume,  la  forpij)  et  l'odeur  du  me- 
lon de  la  Chine  le  feraient  confondre  avec 
le  concombre,  si  la  couleur  de  sa  peau,  qui 
est  vert  prune  de  reine-claude,  et  sa  saveur 
sucrée  ne  le  distinguaient  ;  il  perd  môoie 
tout  à  fait  l'odeur^ de  concombre  lors  de 
sa  maturité;  sa  saveur  est  généralement 
fade  ;  aas«}  est4)  pea  estimé. 

Melon  odorant.  Cette  variété  proinre 
l'impuissance  dans  laquelle  on  est 
souvent  de  trouver  des  caractères 
fizes  pour    donner    des  dénominations 

(I)  La  Uat  d*oa  frait  «M  U  partie  U  pla«  veôiatt  ée, 
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qui  soieat  toujours  exactes.  Le  chaa- 
gemeot  de  climat,  une  nouvelle  cul- 
ture, suffisent  pour  apporter  de  grandes 
modifications,  soit  dans  la  forme,  soit 
dans  la  saveur  des  fruits.  C'est  ainsi  que 
la  yariéle  qui  nous  occupe  est  inodore, 
bien  qu'ion  la  désigne  sous  le  nom  de  me- 
Ion  odorant;  son  volume  est. peu  consi- 
dérable,  sa  forme  est  celle  d'aune  poire 
renversée,  ses  côtes  sont  peu  saillantes  et 
séparées  par  des  lignes  d^un  vert  assez 
fonce;  son  ëcorcc  est  couverte  d'une  sorte 
de  gale  continue  de  couleur  grisâtre ,  ti* 
qoetée  de  points  roux  ;  elle  est  épaisse,  sa 
cbair  est  rouge-orange  et  d^un  goût  assez 
agréable. 

Melon  tTItalie.  Ce  melon  atteint  lio 
Tolume  assez  considérable;  sa  forme ,  très 
alongée ,  se  rapproche  de  celle  du  con  - 
combre;  son  écoroe  est  mince,  parsemée 
de  lignes  crastacées  irrégulières  ;  le  fond 
est  vert-olive  tiquet^î  de  points  linéaires 
pl«8  foncés  ;  la  chair  est  verte,  succulente 
«t  sucrée  ;  le  pédoncule  est  gros  d''nn  vert 
pins  tendre.  Cette  variété  est  hâtive  et 
passe  très  proroptement. 

Melon  de  Malte j  d^èté,  chair  verte. 
Ce  melon,  d'un  volume  médiocre,  est 
complètement  sphérique,  dépourvu  de 
côtes  5  son  écorce,  de  couleur  vert  foncé, 
est  couverte  d'une  broderie  assez  lâche 
formée  de  points  ronds  et  linéaires ,  de 
couleur  gris  verdâtre  ;  sa  cbair  est  verte , 
fondante  et  sucrée  ;  très  velu  lors  de  son 
développement,  il  conserve  un  aspect  to- 
menteax  même  après  la  maturation. 

Melon  de  Malte  d'hit'er,  à  chair  verte. 
Cette  Tariété  atteint  généralement  un 
ipolume  assez  considérable;  elle  est  piri- 
Ibrme,  assez  régulière  toutefois;  la  cir- 
conférence est  presque  égale  dans  les 
deux  tiers  delà  hauteur  du  fruit;  l'écorce 
est  très  mince,  lisse,  d^un  vert  foncé  pas- 
sant an  vert  clair,  lors  de  la  maturation  ; 
elleest  parsemée  de  lignes  calleuses  de  peu 
d'étendue;  le  sommet  du  fruit  est  orné 
d'Anne  broderie  jaunâtre  entourée  de  lignes 
ou  stries  rayonnécs  simulant  des  traces  de 
côtes  ;  la  chair  est  verte  et  très  suave. 
Melon  muscade,  11  atteint  généralement 
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un  volume  assez  considérable;  sa  forme 
estcelle  d'uneperle  ;  son  écorce  est  mince,  ^ 
de  couleur  vert-oKve  dans  une  grande 
partie  de  son  étendue,  jaunâtre  dans  le 
reste,  parsemée,  notamment  vers  le  som- 
met, de  pustules  grisâtres  ;  sa  chair  est 
verte,  très  succulente,  douce  et  sucrée. 

Melon  scipiona.  Son  volume  est  médio- 
cre, il  est  de  forme  ovoïde-a  longée  ;  son 
écorce  est  très  mince,  assez  résistante,  de 
couleur  vert-olive  clair,  parsemée  assez 
régulièrement  de  verrues  linéaires  d'un 
gris  jaunâtre  ;  la  chair  est  verte  et  douce  ; 
le  pédoncule  ,  ordinairement  assez  gros, 
forme  le  croissant. 

Melon 'Sageret,  Il  atteint  un  volume 
au  dessus  du  médiocre;  sa  forme  est 
oblongtie:  son  écorce,  d^^bord  de  cou- 
leur vert  olive ,  passe ,  dans  une  partie 
de  son  étendue  (celle  qui  ro<;oit  plus 
directement  les  rayons  solaires),  au 
jaune-orange  lors  delà  maturité;  elle  est 
parsemée  assez  confusément,  surtout  aux 
deux  extrémités,  de  callosités  onguiculées 
de  couleur  gris  blanchâtre  ;  sa  cbair  est 
verte  et  d'un  goût  assez  suave  ;  le  pédon* 
cule  est  gros  et  court. 

Melon  de  Faïence,  Ce  melon  est  gé- 
néralement assez  gros  ;  sa  forme  est  celle 
d'un  œuf;  son  écorce  est  très  mince, 
tiquetée  de  très  petits  points,  vert  foncé; 
elle  est  marquée  çà  et  là  de  lignes  qui  , 
au  lieu  de  faire  saillie ,  sont  impriméet 
dans  son  épaisseur  ;  la  chair  est  blanche , 
succulente  et  très  suave  ;  l'ombilic  est , 
comme  la  broderie,  de  couleur  janne- 
verditre  et  cave. 

Cette  variété  mérite  d'être  propagée  ; 
elle  se  conserve  assez  avant  dans  l'hiver. 

Melon  d'jlgadèe.  Ce  melon  n'atteint 
jamais  un  gros  volume;  sa  forme  est 
oblongue  et  régulière;  son  écorce  est 
mince,  elle  passe  du  vert  tendre  au 
jaune  clair  lors  de  la  maturité j  l'aspect 
de  la  broderie  assez  lâche  qui  la  re- 
couvre rappelle  les  caractères  chinois; 
elle  est  de  couleur  blanchâtre  ;  le  fond 
est  tiqueté  de  points  roux  presque  im- 
perceptibles ;  la  chair  blanche  et  fade  of- 
fre quelque  analogie  avec  celle  des  courges» 
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Melon  hîwic  {TUyères.  Cette  variëtc 
a  des  caracttrcs  tellement  s;tilla-nts , 
quW  ne  peut  la  confondre  avec  au- 
cune autre;  sa  forme  est  globuleuse, 
son  Tol urne  est  au  dessous  du  médiocre, 
car  il  de'passc  rarement  quatre  pouces  de 
hauteur  sur  autant  de  largeur;  son  écorce 
est  mince,  d'une  contîexture  aSsez  fine,  de 
couleur  vert  foncé  \irant  sur  le  brun;  elle 
est  di>  isée,  uon  pas  en  côtes,  mais  seule- 
ment en  zones  longitudinales  d^une 
teinte  plus  claire;  la  broderie,  d'une  bigar- 
rure assez  régulière ,  est  formée  de  lignes 
onguiculées  de  couleur  giis  jaunâtre  ;  sa 
chair  est  blanc  de  lait  «t  d'une  qualité 
assez  médiocre;  le  pédoncule,  assez  gi*éle 
à  son  point  d'insertion,  est  fixé  sur  un  dis- 
que jaunâtre  de  peu  d'étendue. 

Melon  de  Malle  d'été,  h  chair  blanche. 
Il  est  presque  complètement  sphériquc; 
son  Tolume  est  assez  considérable,  sur- 
tout lorsque  les  circonstances  de  son  dé- 
veloppement ont  été  favorables;  son 
écorce,  assez  mince,  de  couleur  vert  olive, 
se  nudnce  de  jaune-roux  dans  quelques 
parties  de  sa  surface;  cUe  est  tiquetée  de 
callosités  onguiculées  de  couleur  gris 
roux;  la  chair  est  abondante,  blanche, 
marbrée  de  lignes  verdâlres,  d'une  saveur 
ilôuce,  sucrée,  assez  agréable  ;  le  pédon- 
cule est  implanté  sur  une  sorte  de  disque 
jaunâtre  bordé  de  lignes  rayonnée^  de 
couleur  vert  foncé. 

Melon  de  Malle  très  Imtif,  Ce  melon, 
dont  la  hauteur  dépasse  rarement  six 
à  sept  pouces ,  est  rond ,  mais  cepen- 
dant un  peu  déprimé  a  sa  base;  son 
écorce  est  trèsmince,  quoique  assez  résis- 
tante; elle  est  d'abord  vçrt  clair,  mais  elle 
passe  au  jaune  en  mûrissant;  quelques 
raies  vertes  persistantes  indiquent  des 
traces  de  côtes  ;  quelques  portions  de  bro- 
derie distribuées  irrégulièrement  si- 
mulent des  caractères  chinois  ;  la  chair 
est  blanche,  douce  et  sucrée  ;  le  pédon- 
cule long  et  mince  est  d'un  vert  plus 
foncé  que  le  reste  du  fruit  ;  l'ombilic  est 
formé  d'un  amas  de  broderie  qui  présente 
une  saillie  assez  prononcée. 
,   Melon   de   Tripoliua,    Cette   variété 


atteint  pMieralcmcnt  un  volume  assez 
considérable;  sa  forme  est  très  alon- 
gée  ;  son  écorce ,  d'abord  de  couleur 
vert  olive  ,  passe  au  jaune  citrin  dans 
une  grande  partie  de  son  étendue;  elle  est 
entourée  d'un  réseau  assez  lâche  de  cou- 
leur gris  blanc  ;  la  chair  est  blanche, 
d^une  saveur  douce,  sucrée,  assez  suave  ; 
le  pédoncule  s'insère  dans  une  cavité  et 
n'oil're  pas  de  traces  de  ramifications. 

Melon  de  ConstantinopU,  Il  n'atteint 
pas  un  gros  volume ,  car  sa  hauteur 
dépasse  rarement  huit  à  neuf  pouces  ; 
sa  forme  est  alongée;  sou  écorce  assez  ' 
mince,  d'abord  verte,  passe  au  jaune 
dans  presque  toute  son  étendue  ;  elle  oflVe 
Çà  et  là  quelques  callosités  irrégulières  de 
couleur  gris  roussâtre  ;  la  chair  est  blan- 
che et  assez  agréable;  le  pédoncule,  assez 
gros ,  s'insère  un  peu  obliquement. 

Melon  de  Cavaillon  d'hiver,  d'Espagne, 
Ce  melon,  de  forme  oblongue  et  un  peu 
cylindrique,  est  généralement  de  grosseur 
médiocre  ;  son  écorce ,  fine  et  lisse ,  est  de 
couleur  vert  foncé,  tiquetée  de  points 
noirs  ;  sa  surface  est  parsemée  de  callo- 
sités  linéaires  assez  rares;  sa  chair  est 
d'un  blanc  vcrdâtre,  douce  et  sucrée  ;  le 
pédoncule,  assez  grêle,  se  dessèche  lors  de 
la  maturité. 

Cette  variété  tiffre  quelquefois  des  traces 
de  côtes. 

Melon  ^ananas  d'jimériquû.  Il  est 
globuleux ,  divisé  par  des  côtes  peu 
saillantes;  son  volume  est  au  dessous  du 
médiocre  ;  son  écorce  est  mince,  lisse,  de 
couleur  vert  olive  ;  elle  prend  une  teinte 
jaunâtre  lors  de  la  maturité  ;  sa  chair  est 
verte,  d'une  saveur  douce  -  sucrée  »  son 
pédoncule  est  très  ramifié. 

Cette  variété  est  très  productive  et  assez 
rustique. 

"^  Melon  citron  et  Amérique.  Ce  fruit, 
d'un  volume  assez  médiocre,  est  ob- 
rond>  divisé  en  côtes  bien  prononcées 
sans  être  très  saillantes;  son  écorce  est 
mince,  de  couleur  vert  clair;  elle  est  ornée 
d'une  broderie  qui  simule  des  caractères 
arabes  ou  chinois;  sa  chair  est  d^un  vert 
assez  intense;  sa  sateur  est  douce-sucrée^ 
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«OD  pédoncule  est  gréle,  il  jaunit  lors  do 
la  maturité  du  froit  ;  Tombilic  est  formé 
d*un  disque  calleux,  de  couleur  jau- 
nâtre. 

Melon  du  Pérou,  Celle  yarie'lé  at- 
teint généralement  un  assez  beau  yo- 
lume  ;  sa  forme  est  tout  a  fait  ovoïde  ; 
son  écorpe ,  d'abord  U'cs  velue  et  d'un 
vert  assez  foncé,  passe  au  jaune  ver- 
dâtre;  elle  est  mince,  divisée  en  côtes  peu 
prononcées;  elle  est  parsemée  de  petilcs 
pustules  ovoïdes  de  couleur  griscj  sa  cbair 
est  blanc  verdâtre  d''un  goût  assez  suave. 
Sa  culture  exige  beaucoup  de  soin. 

Melon  de  Kassaba,  Son  volume  est 
assez  considérable,  car  il  atteint  sou- 
vent jusqu'à  sept  pouces  de  bauteur  ; 
sa. forme  est  ovak-alongéej  son  écorce 
est  assez  mince  ,  de  couleur  jaune  ci- 
trin  lors  de  la  maturité;  elle  est  bigarrée 
çà  et  là  de  callosités  linéaires  de  couleur 
gris  sale,  plus  nombreuses  et  plus  ténues 
vers  le  pédoncule  et  Tombilic}  la  cbair, 
d'un  rouge  assez  intense,  est  fondante  et 
très  suave. 

«  On  a  placé  sous  nos  yeux ,  »  dit  Ta  u- 
teur  de  la  Monographie  de  ce  fruit ,  «  sous 
le  même  nom  un  petit  melon  rond  dé- 
primé ,  à  côtes  régulières ,  fond  vert- olive 
jaunissant  a  maturité.  Broderie  peu  abon- 
dante sur  la  surface  des  côtes ,  dont  les 
intervalles  sont  verts  et  lisses  ;  pédoncule 
gros  et  court,  ^touré  d'une  zone  vert 
olive  ;  chair  rouge  asseî  sucrée,  d'une  sa» 
veur  particulière.  Ce  melon,  dont  la  graine 
a  été  importée  d'Alger,  est  sans  doute  une 
sous -variété  du  précédent,  ou  le  même 
melon  qui  aura  joué.  » 

Melon  tfEstramadure,  Ce  melon ,  de 
moyenne  grosseur,  est  presque  com- 
plètement sphérique;  son  écorce  passe 
au  jaune-orange,  lors  de  la  maturité; 
elle  est  tiquetée  de  callosités  granu- 
leuses de  couleur  grisâtre;  la  chair  est 
blanc  jaunâtre  ;  sa  saveur  rappelle  celle  de 
la  prune-mirabdle  ;  le  pédoncule  est  assez 
gros. 

Cette  variété  est  très  remarquable  par 
MQ  faciès  jaun«*orangé  et  la  saveur  de  sa 


chair;  elle  est  assez  rustique  et  très  pro- 
ductive. 

Melon  hlanc  d^jlfrique.  Cette  va- 
riété n'atteint  jamais  qu'un  volume 
assez  médiocre  ;  elle  est  ronde ,  mais 
cependant  un  peu  ovoïde  vers  Tom- 
bilic;  son  écorce,  assez  épaisse,  est  lisse, 
de  couleur  jaune  clair,  divisée  en  côtes 
régulières  dont  la  base  est  marquée  d'une 
broderie  assez  lâche  et  de  couleur  grise; 
la  chair  est  rouge,  douce  et  sucrée^  le 
pédoncule  s*insère  à  la  base  des  côtes  et 
au  centre  des  raies  vertes  que  forment  les 
sillons;  il  est  assez  grêle  et  se  dessèche 
lors  de  la  maturité. 

Melon  d'Egypte.  Son  volume  est  gé- 
néralement assez  considérable  ;  sa  forme 
est  ovale-oblongue  ;  ses  côtes  sont  bien 
prononcées  et  divisées  à  la  base  et  aa 
sommet  par  des  raies  de  couleur  vert 
foncé,  dont  la  disposition  régulière  est 
d'un  heureux  effet }  la  surface  des  côtea 
est  parsemée  de  pustules  calleuses  assez 
distantes;  la  chair  est  rouge  intense; 
sa  saveur  est  douce  et  sucrée;  le  pédon- 
cule slnsère  au  centre  d'un  disque  infèro 
jaunâtre. 

Melon  de  Mequinez,  Ce  melon  est 
ovale,  régulier;  sa  hauteur  dépasse 
raremeut  cinq  pouces  j  son  écorce  est 
mince,  de  couleur  jaune,  tiquetée  de 
points  linéaires  très  ténus  et  de  couleur 
brun  rougeâtre;  les  sillons  qui  divisent 
les  côtes  sont  peu  prononcés;  sa  chair  est 
très  remarquable  par  sa  couleur  jaune  de 
soufre  ,  elle  est  de  qualité  médiocre  ;  le 
pédoncule,  bien  que  ce  melon  ne  soit  pat 
très  gros,  est  cependant  vigoureusement 
organisé. 

Melon  de  Candie,  Il  est  oblong;  son 
volume  est  peu  considérable  ;  il  est 
entièrement  dépourvu  de  côtes;  son 
écorce,  assez  épaisse,  est  d'un  jaune- 
orange  foncé;  lors  de  la  maturité,  elle 
est  tiquetée  de  quelques  pustules  cal- 
leuses d'une  teinte  moins  foncée  que  celle 
du  fruit  ;  la  chair  est  d'un  vert  assez  in- 
tense, très  succulente  et  savoureuse;  le  pé- 
doncule, assez  grêle,  est  implanté  sur  une 
sorte  de  cône  que  forme  la  base  du  fruit. 
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Melon  de  Aio- Janeiro.  Ce  melon  a 
une  forme  indëtermiae'e  qui  rappelle 
celle  de  la  poire-crassane;  il  n^est  ni 
OTale,  ni  complètement  rond}  son  yo- 
lume  est  asseï  considérable;  son  ëcorce 
est  également  d^un  jaune  indéterminé, 
parsemée  d^une  broderie  lâche  et  de 
points  vert  foncé;  la  chair  est  Tcrt 
tendre,  douce  et  sucrée  ;  le  pédoncule  est 
rustique  et  prend  presqu^â  son  insertion 
une  direction  horizontale. 

Melon  de  Sardaigiie  ,  melon  sarde . 
Cette  variété  est  très  remarquable  par 
sa  forme  alongée  et  presque  cylindrique, 
elle  est  dcpourrue  de  côtes;  son  écorce  est 
lisse  de  couleur  jaune -orange;  sa  chair 
est  vert  dair  et  «iTre  généralement  à  la 
circonférence  une  zone  plus  foncée;  le  pé- 
doncule est  assez  grêle  et  ramifié  à  sa  base. 
Cette  variété  est  de  qualité  médiocre. 

Melon  tthpahan.  Son  volume  est 
médiocre;  sa  forme  est  sphéroïde  et 
très  régulière;  sa  couleur  générale  est 
jaune,  mais  les  sillons  qui  séparent  les 
côtes  sont  de  couleur  vert  olive;  son 
écorce  est  assez  mince  ,  parsemée  fort 
irrégulièrement  de  broderie  calleuse  et 
de  points  roux  et  verts;  sa  chair  est 
blanc  de  lait,  fondante  et  sucrée;  le  pé- 
doncule, qui  est  court,  se  confond,  a  son 
point  d'insertion,  avec  un  disque  de  cou- 
leur vert  olive  d'où  partent  en  rayon- 
nant les  lignes  qui  forment  les  sillons. 

Melon  de  Tiflis,  Ce  melon,  dont  le 
volume  est  assez  considérable ,  puisque  sa 
hauteur  s'élève  souvent  a  huit  pouces 
(a  1 6  millimètres  ),  est  de  forme  oblongue  ; 
ton  écorce,  de  couleur  jaune- citron,  est 
richement  brodée  ;  sa  chair,  d'un  bbnc 
Terditre,  est  succulente,  bien  qu*asscz 
ferme  ;  sa  saveur  est  douce,  sucrée  et  très 
suave  ;  le  pédoncule  est  gros  et  court ,  il 
a'évase  k  scm  point  d'insertion. 

Melon  de  Morée,  Cette  variété  est 
très  remarquable  par  son  volume,  qui 
est  considérable  I  puisqu'il  atteint  jus- 
qu'à trente  pouces  de  hauteur,  par  sa 
forme  en  massue  raccourcie  ,  sa  cou- 
leur jaune  brun ,  son  écorce  lisse  tiquetée 
de  points  verts;  sa  chair  est  blanche, 


nuancée  et  rayée  de  vert  ;  sa  saveur  est 
douce,  sucrée  ;  le  pédoncule  est  grêle  et 
prend,  ii  son  insertion,  une  direction  hori- 
zon laïc. 

Melon  de  Karadagh,  bouton  à^or  de 
Bosc.  C'est  saus  contredit  la  plus  petite  va- 
riété qu'on  connaisse;  sa  hauteur  dépasse 
rarement  trois  pouces  (8i  millimètres);  il 
a  communément  le  volume  et  la  forme 
d'une  orange;  son  écorce,  de  couleur 
jaune-orange  foncé,  est  bigarrée  de  lignes 
crustacécs  qui  s'entre-crobent;  sa  chair 
est  blanc  de  lait,  ferme  et  peu  savoureuse; 
son  pédoncule  est  assez  gros,  relativement 
au  volume  du  fruit. 

Cette  singulière  variété  se  conserve  très 
longtemps. 

Melon  de  Céphalonie.  Cette  variété 
atteint  généralement  un  assez  beau  vo- 
lume, sa  forme  est  ovoTde-oblongue,  un 
peu  turbinée;  ce  fruit  est  divisé  en 
côtes  régulières  bien  prononcées;  son 
écorce,  d'abord  verte,  passe  au  jaune  lors 
de  la  maturité,  elle  est  généralement  lisse; 
cependant  elle  offre  quelquefois  dos  tra- 
ces de  broderie. 

Sa  chair  est  verte,  douce-sucrée  et  très 
suave  ;  son  pédoncule,  qui  est  assez  long, 
prend  une  teinte  jaune  lors  de  la  matu- 
rité. 

Melofi'Sageret  fond  blanc.  Il  n*at- 
teint  jamais  un  grand  volume;  sa  forme 
est  obronde;  sa  surface  est  divisée  en 
côtes  régulières,  an  nombre  de  neuf; 
son  écorce,  assez  lisse,  est  tiquetée  de 
points  verts  et  roux,  le  fond  est  jaune  ;  la 
chair,  d'un  blanc  verdâtre,  oflTre  généra- 
lement une  zone  d'un  ton  plus  foncé  à  la 
circonférence;  sa  saveur  est  douce  et 
agréable  ;  le  pédoncule  est  gros  et  court; 
l'ooibilic  est  formé  d'un  disque  crustacé 
de  peu  d'étendue. 

On  doit  cette  variété  &  M.  Jacquin  ,  qui 
l'a  obtenue  d'un  semis  de  graine  de  melon- 
Sageret. 

Melon  d* Andalousie  f  de  Morée  obrond. 
Le  volume  de  ce  melon  n'est  pas  con- 
sidérable, car  sa  hauteur  dépasse  rare- 
ment six  pouces  et  son  diamètre  quatre  à 
cinq;  sa  surface  est  divisée  en  côtes  ré- 
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gaHères  assez  saillaDtes  ;  son  écorce,  assez 
épaisse,  passe  du  Tert-tendre  au  jaune , 
lors  de  la  matuiitë;  la  partie  quiavoi- 
sine  le  pëdoocule  est  marquée  d'une  bro- 
derie assez  lâche  de  couleur  gris  jaunâtre; 
la  cfaakr,  d'un  rert-clair  au  centre,  est  plus 
foncée  à  la  circonférence,  elle  est  fon- 
dante et  sucrée  ;  le  pédoncule  est  gros  et 
court. 

Cette  variété  offre  cette  singularité  que 
la  chair  prend  une  teinte  plus  ou  moins 
foncée  snirant  que  la  température  a  été 
plus  on  moins  farorable.  Nous  signalons 
cette  circonstance  afin  que  l'on  se  tienne 
en  garde  contre  la  manie  d'établir  sur 
des  caractères  Tariables  et  peu  certains 
des  variétés  qui  ne  sont  déjà  que  trop 
nombreuses. 

Melon  de  Perse .  Ce  melon,  dont  la 
hauteur  n'excède  jamab  six  pouces, 
est  de  forme  pyramidale;  son  écorce, 
assez  épaisse,  est  lisse,  de  couleur  d'a- 
bord blanchâtre,  puis  jaune  verdâtre, 
elle  est  parsemée,  et  notamment  Tcrs 
rorobîlic,  de  callosités  linéaires  d'une 
teinte  gris  sale  ;  sa  chair  est  verte  et  d'un 
goût  sucré  assez  suave}  le  pédoncule,  long 
et  grêle,  se  recourbe  sur  lui-même^  i'om- 
hilic  est  formé  d'un  disque  crustacé  blan- 
crhâtre. 

Pour  rendre  lliistoire  du  melon  aussi 
complète  que  possible,  nous  mentionne- 
rons les  variétés  suivantes  signalées  dans 
les  Annales  iU  la  Société  horticulturale 
de  Londres,  comme  étant  cultivées  dans 
les  jardins  de  la  Perse  et  provenant  de  se-^ 
jnences  adressées  à  la  Société  par  M.  Henry 
"Willock,  envoyé  de  sa  Majesté  britanni- 
que à  la  cour  de  Perse,  tant  en  i8a4  qu'en 
1896.  Si  Ton  en  croit  Us  voyageurs,  les 
jardiniers  persans  portent  l'amour  de  leur 
art  fort  loin  ;  c'est  ainsi  qu''ils  ont  la  sin- 
gulière coutume  de  passer  les  melons 
dans  leur  bouche  lorsqu'ils  n'ont  encore 
que  le  Tohime  d'une  noix  pour  enlever  le 
duvet  qui  empêche,  disent-ils,  qu'ils  de- 
TÎennent  doux.  Ce  qu^il  y  a  de  certain, 
c'est  que  tous  ceux  qu'ils  cultivent  sont 
délicieux.  Il  est  une  espèce  cependant  qui 
n^est  pas  alimentaire;  mais  elle  charme  la 
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vue  par  sa  forme  et  sa  couleur,  et  l'odorat 
par  le  parfum  exquis  qu'elle  exhale. 

Melon  de  Keiseng  (rille  près  d'Ispa- 
ban).  Sa  forme  est  oroïde;  son  volume  est 
médiocre,  car  sa  hauteur  dépasse  rare- 
ment six  à  huit  pouces;  son  écorce  est  fine, 
de  couleur  jaune  citron,  elle  est  envelop- 
pée d^un  réseau  régulier  interrompu  par 
de  petites  fentes  longitudinales  ;  les 
maiUes  de  ce  réseau  sont  plus  serrées  rers 
la  base  qu'au  sommet  ;  la  chair  est  blan- 
châtre ,  douce-sucrée  et  très  suave  ;  la 
pédoncule  est  très  court. 

Cette  variété  offre  de  l'analogie  avec  le 
melon  d'Ispahan;  mais  elle  en  diffère  en 
ce  que  l'écorce  de  celui-ci  est  presque  en- 
tièrement dépourvue  de  réseau. 

Melon  -  Gérée,  C'est  un  beau  fruit  ; 
sa  hauteur  est  d'environ  huit  pouces, 
sa  largeur  de  quatre  i  cinq;  son  écorce 
est  bigarrée  de  vert  de  mer  foncé , 
sur  un  fond  plus  pâle,  elle  est  quelque- 
fois environnée  d'un  réseau,  et  d'antres 
fois  elle  n'en  présente  pas  ;  dans  le  pre- 
mier cas ,  les  mailles  en  sont  très  serrées.  . 
Ce  caractère  le  distingue  du  melon-Darée 
dont  il  sera  question  ci-après.  Lorsqu'il  a 
atteint  sou  maximum  de  maturité,  son 
écorce  &e  déchira,  et  il  offre  dès  fissures 
longitudinales;  la  chair  est  de  couleur 
vert  brillant,  succulente  et  suave. 

Melon-Darée.  Il  offre  le  même  faciès  que 
leprécédent,  avec  cette  différence  toutefois 
que,  lorsque  l'écorce  est  enveloppée  d'un 
réseau,  les  mailles  en  sont  plus  rustiques;  la 
chair  est  aussibeaucoup  moins  verte,  queU 
quefoîs  même  d'un  blanc  de  lait;  elle  est 
ferme,  douce,  et  ne  réunit  toutes  les  qua- 
lités qui  la  distinguent,  telles  qu^un 
arôme  suave  et  une  saveur  sucrée  et  frat- 
che ,  que  lorsque  le  fruit  a  atteint  son 
maximum  de  maturité. 

Melon  de  Seen,  Sa  forme  est  ovoïde; 
son  volume  est  uo  peu  moindre  que 
celui  du  melon-Darée  ;  son  écorce  est 
couverte,  dans  presque  toute  son  étcn^ 
due ,  d'un  réseau  plus  serré  toutefois 
à  la  base  qu'au  sommet;  1  écorce  est 
mince,  de  couleur  jauue  brun; la  chair  est 
vert  pâle  et  tirant  un  peu  sur  le  ronge  v 
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le  centre;  eUe  est  douce,  sucrée  et  très 
succulente.  GeUe  yarieV se  distingue  par 
son  ombilic  mamelonné,  de'pourfu  de 
broderie;  elle  tire  également  son  nom  d^un 
Tillage  prés  dUspahan . 

Melon  grand  germek.  Il  est  de  forme 
sphérique  un  peu  déprimée  à  la  base 
et  au  sommft;  son  diamètre,  qui  est 
de  7  a  9  ponces,  dëpasse  sa  hauteur  de 
4  pouces  environ  j  son  ëcorce  est  envi- 
ronna d^uo  r^eau  si  serre,  quVlie  paratt 
plutôt  cbagrinëe  que  brodée  ;  elle  est  très 
mince,  de  couleur  yert  de  mer  ;  la  cbair 
est  vert  clair,  très  succulente  et  très  suave; 
Tombilic  est  formé  d^une  sorte  de  cou- 
ronne d^un  à  deux  pouces  de  diamètre. 

Cette  variété  est  tellement  productive 
et  ses  branches  si  rigoureuses,  quVlle 
fournit,  lorsque  la  saison  a  été  favorable, 
une  seconde  récolte  ;  elle  est  très  estimée 
et  avec  raison. 

Mehn  petit  germek.  Il  offre  de'Ta- 
nalogie  avec  le  grand  germek  et  sem- 
ble n'en  former  qu^une  sous-variété; 
il  est  presque  complètement  aphériquc; 
sa  surface  est  divisée  en  huit  cotes 
asseï  régulières  ;  son  écorce  est  lisse,  d'a- 
bord verte,  mais  elle  prend  vers  le  centre 
une  teinte  rougeâtre,  elle  est  fondante  et 
très  sucrée;  Torobilic  est  formé  d^une 
large  couronne;  ce  caractère  n^est  cepen- 
dant pas  toujours  constant,  car  les  fruits 
tardifs  en  sont  dépourvus. 

Les  tige»  du  petit  germek  sont  souvent 
sujettes  à  mourir  avaut  que  le  fruit  soil 
mûr  (i). 

Melon  hoosmneé  vert.  Sa  forme  est 
ovoïde,  son  volume  peu  considérable, 
car  sa  iiauteur  dépasse  rarcjnent  cinq 
pouces;  son  écorce,  d'abord  d'un  vert 
pré  foncé ,  passe  au  vert  tendre  lors 
de  la  maturité  ;  elle  est  très  mince  et 
presque  entièrement  couverte  d'aune  bro- 
derie asse2  régulière;  sa  chair  est  d'un 
blanc  lerdàtre ,  succulente  et  suave. 

(0  C«tt«  drcoBatanct  prooT*  d^une'miniiro  ineon- 
UcUbUf  ainû  que  nous  TaTons  dit  an  chapitre  Maturm- 
tioB  dc«  fruiu ,  qoc  celle-ci  peut  t'effcctner  et  tVflîeciae 
•ouYent  en  efièt  aaiu  U  participation  de  la  tige. 


Cette  belle  variété  se  distingue,  en  ou- 
tve ,  par  le  volume  de  ses  semences,  qui  est 
assez  considérable. 

Melon  hoosmneé  rayé»  11  est  de 
forme  ovoïde  ;  son  volume  diffère  peu 
de  celui  qui  précède;  son  écorce  est 
mince,  bigarrée  de  raies  de  coulenr 
jaune-vif  mêlé  de  vert-olive  foncé;  ces 
deux  nuances  se  confondent  sous  un  ré* 
seau  irrégulier  qui  couvre  presque  tonte 
la  surface;  la  chair  est  blanche» feiYne, 
moins  sucrée  et  moins  suave  que  dans 
rhoosaineé  vert,  ce  qu'on  peut  attribuer 
a  ce  qu'il  mûrit  tardivement. 

Melon- Kursing.  Cette  variété  de  me- 
lon de  Perse  est ,  sans  contredit ,  la 
plus  belle  que  l'on  connaisse;  sa  hauteur 
atteint  jusqu'à  dix  pouces  ;  sa  forme  est 
ovoïde;  son  écorce  est  couleur  citron 
riche;  elle  se  fendille  assez  facilement ^ 
elle  est  irrégulièrement  brodée  ;  sa  chair 
est  blanche ,  assez  douce,  rosis  cependant 
moins  suave  que  dans  la  variété  qui  pré- 
cède. 

Elle  se  distingue  plus  juir  sa  beautd 
que  par  son  goût,  est  tardive,  et  tire  son 
nom  d'un  petit  village  des  environs  d'ts^ 
pahan. 

Melon  de  Georgal,  H  est  oblong, 
cucurbiliforme  ;  sa  hauteur  est  d'envi- 
ron sept  pouces  et  son  plus  grand  diamè- 
tre de  cinq  ;  son  écorce  est  couleur  vert 
foncé  tirant  un  peu  sur  le  jaune;  elle  est 
tiquetée  de  points  d'un  jaune  foncé ,  et 
le  réseau  irrégulier  qui  l'environne  est  de 
couleur  gris-jaunâtre  pâle  ^  la  chair  est 
blanche,  ferme  et  peu  sapide. 

Cette  variété  est  peu  recherchée  ,  ell« 
est  tardive  et  sa  maturité  s'effectue  diffici- 
lement. 

Les  melons  de  Perse,  comme  on  vient 
de  le  voir,  ont  généralement  l'écorce  très 
mince  et  peu  résistante,  aussi  sont -ils  su- 
jets a  plus  d'accidents  que  ceux  d'Europe; 
ils  sont  en  général  assez  productifs  ,  mais 
leur  culture  demande  des  soins  tout  par- 
ticuliers ;  c'est  ainsi  que  bien  qu'une  tem- 
pérature élevée,  une  atmosphère  sèche  et 
un  sol  humide  soient  des  conditions  favo- 
rables a  leur  développement,  une  trop 
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grande  humidité  peut,  par  exemple,  faire 
P^r  le  pied  avant  la  maturité  du  fruit; 
il  faut,  en  consëqueuce ,  entretenir  les  ra- 
cines dans  rhumidité,  et  les  tiges  et  les 
feuilles  dans  une  atmosphère  sèche  ;  on  y 
parvient  en  eflecluant  les  plantations  sur 
des  ados  et  arrosant  dans  les  fosses  seule- 
ment ;  on  prenii  ensuite  les  précautions 
générales  que  nous  avons  indiquées  plus 
haut ,  ceMe,  par  exemple,  d'isoler  le  fruit 
ra  le  plaçant  sur  une  tuile  ou  une  ardoise, 
Ml  Dne  couche  de  charbon  en  poudre. 


PASTÈQUE,  melon  d'eau,  courge- 
pastèque,  cucurbita  citrullus,  L.; 
famille  des  Guctu-bitacëes ,  J. 


Ce  fruit  est  généralement  ovoïde,  du  vo- 
lume d^un  fort  melon,  marqué  d'un  om- 
bilic \  sa  surface  est  divisée  par  des  côtes 
très  peu  saillantes  ou  par  des  raies  élé- 
gamment festonnées  ,  de  couleur  vert 
foucésur  un  fond  plus  clair  ;  elle  est  quel- 
quefois mouchetée  de  points  blancs  ou 
grisâtres.  La  pulpe  varie  du  vert  clair  au 
rose  tendre ,  ou  du  blanc  au  rouge  ;  el}e 
est  très  succulente  et  n^ofTre  que  peu  ou 
point  de  cavité  centrale ,  comme  on  en 
remarque  dans  les.  melons  ou  potirons. 
Les  graines  varient  du  jaune  au  violet 
foncé  ;  elles  établissent  un  caractère  assez 
tranché  entre  cette  espèce  et  les  pcpons 
en  général,  dont  les  semences  sont  tou- 
jours de  couleur  moins  foncée  que  la 
pulpe. 

Ce  fruit,  très  recherché  dans  les  contrées 
méridionales  de  TEurope ,  telles  que  la 
France,  Tltalie  et  TEspagne,  comme  sub- 
stance alimentaire  pour  les  hommes  et  les 
animaux,  ne  Test  pas  moins  en  Afrique  et 
en  Amérique,  et  y  estl'objet]d'une  culture 
assez  importante.  Lorsqu^il  a  atteint  son 
maximum  de  maturité,  sa  chair  est  telle- 
ment fondante ,  qu^on  peut ,  au  moyen 
d^une  ouverture  assez  petite  et  par  la 
simple  succion,  le  vider  presque  entière- 
ment.Sa  pulpe  est  transparente  et  étanche 


la  soif ,  propriétés  bien  précieuses  dans 
les  climats  chauds. 

Certaines  variétés  de  pastèques  acquiè- 
rent en  Egypte  un  volume  tel,  qu^il  suffit 
de  trois  ou  quatre  pour  former  la  charge 
d^uu  chameau.  M.  Léon  Guérin  ,  auquel 
on  doit  des  observations  très  judicieuses 
sur  rétat  de  Thorticulture  en  Espagne , 
dit  avoir  vu  dans  ce  pays  des  pastèques 
qui  pesaient  de  70  à  80  livres.  Il  a  remar- 
qué que  ces  fruits  étaient  d^autant  meil- 
leurs et  que  leurs  semences  étaient  d*an  tant 
plus  propres  â  la  reproduction,  qu'ails  te 
développpaient  plus  près  de  la  racine. 

La  pastèque  offre  plusieurs  variétés  qui 
présentent  des  différences  assez  sensibles; 
les  unes  sont  bonnes  à  manger  crues,  et 
c*est  le  plus  grand  nombre  ;  les  autres*  ne 
sont  bonnes  que  cuites  ou  confites.  Le 
climat  de  Paris  paratt  leur  être  peu  favo- 
rable; aussifait-onpeu.de  cas  de  celles 
qu^on  y  cultive. 

Les  pastèques  étant  généralement  ino- 
dores et  ces  fruits  conservant  une  couleur 
vert  foncé  même  après  leur  maturité ,  on 
est  obligé  d^avoir  recours  à  divers  indices 
pour  la  reconnatire;  ils  consistent  dans  le 
dessèchement  presque  complet  du  pédon- 
cule, dans  Tabsence  d^une  sorte  de  cra- 
quement, qui  se  manifeste  lorsqu^on  com- 
prime ce  fruit  avant  sa  maturité. 

Les  principales  variétés  sont,  la  pastè- 
que d^AnduIousie ,  la  pastèque  piquetée' 
d'Andalousie  ;  la  pastèque  de  Portugal  Qt 
celle  du  Caucase. 

VAail^TBC. 

Pastèque  d'Andalousie,  Ce  beau  fruit 
atteint  jusqu^à  dix  pouces  de  hauteur, 
il  est  ohlong  ;  son  écorce  est  lisse,  de 
couleur  vert  tendre,  nuancée  de  ban- 
des longitudinales,  simulant  des  côtes, 
et  d^un  vert  beaucoup  plus  intense  que 
le  reste  du  fruit  ;  sa  chair  est  abondante, 
de  couleur  rose,  comme  glacée  lorsqu'elle 
est  récemment  coupée  ;  sa  saveur  est 
douce',  sucrée  lorsque  le  fruit  est  bien 
mûr;  le  pédoncule,  d'un  volume  relatif, 
conserve  la  même  couleur  que  le  fruit 
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ju0qu^à  ta  detskcation  ;  les  temenoes  sont 
ooir«8. 

La  forma  et  la  couleur  de  cette  yariëté 
ne  font  pas  très  constaotes,  car  on  en 
trouve  de  plus  alongees  et  d'une  teinte 
Uniforme. 

Pastèque  piquetée  djindalousie.  Cette 
Tariet^  est  complètement  spbi^rique  (ce 
caractère  est  d'autant  plus  remarqua- 
ble, qu'il  n'est  pas  commun  dans  les 
pastèques)^  son  Tolurae  n'est  pas  très  con- 
aîdërable,  car  ce  fruit  dépasse  rarement  six 
pouces  en  hauteur  et  autant  de  diamètre; 
8on  écoroe  est  mince ,  pointiUée  de  blanc 
aur  un  fend  yert  olire;  quelques  raies 
d'un  yen  beaucoup  plus  intense  semblent 
iimulcr  des  côtes;  la  chair  est  rose ,  suc- 
culente et  sucr^;  les  graines  sont  noires; 
le  pédencule  est  entoure  d'une  zone  d'un 
Tert  aussi  intense  que  les  lignes  qui  divi- 
sent la  surface.  C'est  une  sous^yariétë  de  la 
précédente. 

Pastèque  du  Portugal,  Cette  belle 
variété  est  de  forme  ovale -alongée; 
son  Toluae  est  assez  considérable  »  car 
sa  hauteur  atteint  jusqu'à  quatorze  pou- 
ces 5  son  éoorce ,  d'un  fond  vert-oliTc 
marbré  de  tachée  d'un  vert  très  intense, 
est  divisée  longitudinalement  par  des  zo  - 
nés  James  nuancées  de  vert  foncé;  la 
chair  est  abondavte,  de  couleur  rose  ,  sa 
saveur  est  sucrée;  les  graines,  comme  dans 
les  variétés  qui  précèdent,  sont  noires;  le 
pédoncule  est,  relativement  au  volume  du 
fruit,  assez  grêle  et  de  couleur  jaunâtre. 

Pastèque  du  Caucase.  Cette  variété 
se  distingue  par  sa  forme  ovoïde ,  son 
volume,  qui  est  médiore,  son  écorce 
de  couleur  jaune  verdâtre,  nuancée 
de  vert  plus  foncé;  la  surface  du  fruit 
est  divisée  par  des  zones  longitudi- 
nales irrégulières  simulant  des  côtes,  et 
d*une  couleur  vert  très  intense  ;  la  chair 
se  divise  également  en  deux  zones,  l'une 
au  centre  de  couleur  rouge,  et  Tautrc  à  la 
circonférence,  blanche  nuancée  de  vert  • 
sa  saveur  est  douce  et  peu  sapide;  les  grai- 
nes sont  rouge  foncé. 

Cette  variété  est  nouvelle  pour  nous; 
Oft  en  doit  la  connaissance  à  U  comtesse 


Driakinska,  qui  en  a  très  judicieusement 
fait  hommage  au  savant  auteur  de  la  Mo- 
nographie du  melon  ,  M.  Jacquin. 

COURGES,  fruit  des  cucurlilœ, 
fauiille  des  Cucurbitacées ,  J. 

C'est  le  genre  le  plus  nombreux  de  la 
famille  des  cucurbitacées.  Les  courges 
sont,  en  général,  originaires  des  paye 
chauds,  et  notamment  de  Tlnde  et  de 
l'Afrique;  elles  sont  aussi  cultivées  assez 
abondamment  dans  les  contrées  méridio- 
nales de  l'Europe  :  leurs  formes,  très  va- 
riées et  très  variables ,  rendent  leur 
détermination  assez  diflicile  pour  les  bo- 
tanbtcs,  et  l'inconstance  de  leur  repro- 
duction fait  souvent  le  désespoir  des  hor- 
ticulteurs. Les  principes  qui  entrent  dans 
leur  composition  présentent  aussi  de» 
différences  sensibles.  On  peut  les  diriser 
en  espèces  comestibles  et  non  comestibles  : 
parmi  les  premières ,  on  distingue  surtout 
les;rotiron5,le8  citrouilles, \c%  giraumonts: 
les  pastissons,  les  courges  pepon,  a  la 
moelle f  ou  de  f^alparaiso ,  la  calebasse,  le 
concombre^  etc.;  elles  concourent  à  Tali- 
mentation  des  hommes  et  des  animaux. 
Les  espèces  non  comestibles  sont  :  la 
courge  en  bouteille,  ou  gourde  des  pele^ 
rins,  là  courte  longue,  trompette  ou  mai- 
5ue,  la  cougourde,  ou  courge-poire,  les 
coloquinelles,  fausse  orange,  poire  rayée  : 
dles  sont  plus  curieuses  qu'utiles. 

POTIRON,  pepon,  fruit  du  cucur^ 
bita  melopepo^  L.;  famille  des 
Cucurbitacées,  J. 

Cette  espèce  se  distingue  par  le  volume 
souvent  considérable  qu'eUe  atteint,  et  sa 
rapide  croissance  qui  s'eflcctue  en  quel- 
ques mois  seulement.  Sa  forme  est  géné- 
ralement globuleuse  ,  déprimée  le  plus 
souvebt  au  soinmct  et  k  la  base  ;  elle  offre 
des  traces  de  côtes  dans  le  sens  de  sa  lon- 
gueur :  sa  chair,  de  couleur  jaune,  est 
ferme  et  peu  sapide  lorsque  le  fruit  caC 
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fraîSf  >D^  ^Ue  derient  saroureuse  par  la 
cuisson  ;  ses  semences  sont  blanches,  lis- 
ses ,  orales,  obtongues  et  convexes. 

L^usage  alimentaire  du  potiron  est  assez 
commun;  cuit  au  lait,  il  forme  un  potage 
sain  et  agréable  qu'on  ne  met  peut-^tre 
pas  assez  à  profit  dans  le  régime  die'téti- 
que.  On  en  prépare,  en  outrfe,  une  sorte  de 
conserve  en  Punissant  au  sucre  dans  des 
proportions  convenables;  quelques  per- 
sonnes, enfin,  le  font  entrer  dans  la  com- 
position da  raisiné,  qull  rend  plus  doux 
et  plus  laxatif. 

Les  graines  de  potiron,  ou  mieux  les 
amandes  qu'elles  renferment,  font  partie 
des  quatre  semences  froides,  réduites  en 
pite  liquide  avec  une  quantité  sufDsante 
d'eau  au  moyen  d%in  mortier,  pui« passant 
le  mélange ,  le  produit  forme  une  émul- 
sion  tempérante  que  quelques  praticiens 
emploient  de  préférence  â  celle  obtenue 
a?ec  les  amandes  douces ,  amjrgdalus 
communis. 

Les  semences  de  potiron  fournissent  en 
outre,  par  expression,  une  huile  fixe  assez 
douce  pour  être  employée  dans  les  usages 
iliment aires.  Suivant  une  remarque  très 
judicieuse  de  M.  Deslongchamps,  la  cul- 
ture du  potiron  devrait  être  mise  à  profit 
90QS  ce  rapport,  principalement  dans  les 
pays  qui  ont  pour  industrie  spéciale  la 
propagation  et  Téléve  des  bestiaux.  On 
pourrait  non  seulement  leur  donner  la 
pulpe  ou  chair,  mais  encore  les  tourteaux 
qui  résulteraient  de  Textraction  de  rhuile. 
Tout  en  partageant  Topinion  de  cet  éco- 
noniiste  habile,  nous  devons  dire  cepen- 
dant que  le  principe  amylacé,  et  consé- 
qoemment  nutritif,  est  loin  d^  être  aussi 
abondant  quHI  par..ît  le  croire,  et  <{ne  le 
Tolume  souvent  prodigieux  de  ce  fruit 
semblerait  Tindiquer.  Dans  les  diverses 
expe'riences  auxquelles  nous  nous  sommes 
livré  pour  extraire  ce  principe,  nous  n'en 
tîons  trouvé  que  des  traces,  eu  égard  ce- 
pendant àla  quantité  de  pulpe  sur  laquelle 
nous  agissions,  et  quiji'était  pas  moindre 


de 


1,000  grammes. 


Les  principales    variétés   de    potiron 
•ont ,  !•  le  gros  potiron  jaune ,  c'est  le 
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plus  connu  ;  i»  le  petit  potiron  jaune,  c'est 
le  plus  hâtif  ;  3®  le  gros  potiron  vert;  4*»  le 
petit  potiron  vert;  5®  le  potiron  noir, 
abondant  et  cultivé  principalement  dans 
la  Bresse  ;  6»  le  potiron  blanc,  assez  rare 
aux  environs  de  Paris  ;  ^o  le  potiron  vcr- 
ruqueux  ou  brodé,  dont  la  chair  est  trè» 
ferme;  S»  enfin  le  potiron  d'Espagne,qui  est 
incontestablement  le  meilleur  de  tous.  On 
doit  à  M.  Sageret,  qui  s'est  occupé  avec 
beaucoup  de  succès  de  la  fécondation 
croisée ,  une  nouvelle  variété  de  potiron 
qu'il  nomme  potiraumont,  et  qui  se  distin- 
gue des  autres  par  des  caractères  invaria- 
bles. Cet  habile  horticulteur,  se  fondant 
sur  l'amélioration  qu'apporte  la  culture 
dans  la  saveur  des  fruits ,  n'hésite  pas  à 
dire  que  nous  verrons  quelque  jour  sur 
nos  tables  des  potirons  de  cent  à  cent  cin- 
quante livres,  fi^tant  le  goût  et  l'odorat 
au  même  degré  que  les  melons. 

CITROUILLE,  fruit  du  cucurbita 
pepo,  L.j  famille  des  Cucurbita- 
cées,  J. 

Elle  est  généralement  grosse,  sphériquc, 
aplatie  à  la  base  et  au  sommet,  de  couleur 
jaune  grise  ou  verte;  elle  formerait  une 
sous- variété  du  potiron,  n'était  la  dif- 
férence que  présentent  ses  semences,  qui 
sont  plus  plates,  moins  douces  au  toucher, 
et  bordées  d'une  sorte  de  bourrelet  très 
prononcé  qui  n'existe  pas  dans  les  autres. 

Bien  qu'originaire  de  l'Inde  et  de  l'Afri- 
que, ellecrott  avec  facilité  dans  diverses 
contrées  delà  France,  et  notamment  dans 
le  Maine,  t*Anjou  et  la  Touraine.  Elle  ne 
sert  pas  seulement  à  la  nourriture  de 
l'homme;  certains  animaux  en  sont  très 
friands ,  et  particulièrement  le  porc,  dont 
la  chair  acquiert,  par  ce  genre  d'alimen- 
tation, une  plus  grande  suavité  :  elle  rend 
aussi  le  lait  des  vaches  plus  abondant  et  de 
meilleure  qualité.  Ce  geure  de  nourriture 
est  surtout  approprié  Thiver;  il  ne  doit 
cependant  pas  être  exclusif,  attendu  que 
ce  fruit  contient  beaucoup  d'eau  de  végé- 
tation :  on  en  diminue  la  proportion  par 
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la  cuisson  ,  mais  on  De  peut  pas  toujours 
mettre  ce  moyen  a  profit . 

La  récolte  des  citrouilles  doit  être  ef- 
fectuée lorsquVlles  ont  atteint  leur  maxi- 
mum de  maturité  ;  Tindice  le  plus  cer- 
tain est  la  résistance  qu^acquiert  Tenve- 
loppe  corticale  et  Tespcce  de  craquement 
qu'elle  fait  entendre  lorsqu'on  comprime 
le  fruit  :  on  les  conserve  dans  un  lieu  sec, 
après  les  avoir  laissée»  ressuyer  en  plein 
air. 

Les  semences  de  citrouilles,  comme 
celles  de  potiron ,  fournissent  une  huile 
ûre  assez  douce  pour  entrer  dans  Tusage 
alimentaire;  mais,  le  plus  ordinairement, 
elle  est  employée  pour  Téclairagc. 

Bien  que  la  citrouille  paraisse  fort  peu 
sucrée,  surtout  avant  d^avoir  élé  soumbe 
àlacoction,  M.  Uofimann,  Hongrois,  as* 
sure  avoir  extrait  de  la  variété  dite  ci- 
trouille à  soie,  une  quantité  de  sucre  cris- 
tallisable  assez  notable  pour  former  une 
nouvelle  branche  d'industrie  <iui  rivali- 
serait avec  la  fabrication  du  sucre  de  bet- 
terave ,  et  tendrait  à  nous  aflranchir  du 
tribut  que  nous  payons  à  Tlnde  et  à  Fâ- 
mérique  pour  l'importation  du  sucre  de 
canne.  Ce  résultat  serait  bien  désirable, 
mais  quelques  essais  que  nous  avons  fait 
ne  nous  j>ermettent  pas  d'y  croire. 

GIRAUMONTS. 

Giraumont  a  vernies.  Il  affecte  princi- 
palement une  forme  oblongue  ;  son  vo- 
lume est  assez  considérable  ;  l'écorce,  de 
couleur  vert  foncé,  est  parsemée  de  ta- 
ches ou  verrues  d^un  vert  jaunâtre^  elle 
enveloppe  une  chair  assez  ferme  dont  la 
saveur  rappelle  celle  du  potiron . 

Giraumont  veiné.  Il  diffère  du  précé- 
dent par  les  veines  rubanées  et  les  traces 
de  côtes  qui  sillonnent  sa  surface  ;  sa  chair 
est  aussi  plus  compacte  et  plus  nourris- 
sante. Nous  nous  sommes  assuré  de  l'exis- 
tence de  cette  dernière  propriété  par  une 
sorte  d^analyse  mécanique  du  fruit  ;  cinq 
cents  grammes  ont  fourni  vingt  -  cinq 
grammes  d^ane  fécule  ou  principe  amy- 


lacé analogue  à  la  fécuk  de  pommes  de 
terre,  mais  cependant  d^une  ténuité  plus 
grande;  l'eau  de  lavage,  mise  à  évaporer, 
a  fourni  une  quantité  assez  notable  d'ex- 
trait gommo-sucré. 

La  pulpe,  récemment  extraite,  fait  la 
base  de  certaines  pâtes  cosmétiques  juste- 
ment estimées  aux  Antilles;  la  propriété 
qu'elle  a  de  blanchir  par  le  contact  de 
l'air  contribue  vraisemblablement  à  lui 
conserver  la  faveur  dont  elle  jouit  depuis 
longtemps  auprès  des  dames  créoles.  La 
proportion  assez  notable  de  principe  gé- 
latineux qu'elle  contient  permet  d'ailleurs 
de  croire  que  ses  vertus  sédative  et  ra- 
fraîchissante ne  sont  pas  tout  à  fait  illu- 
soires. 

Giraumont  non  veiné  et  oblong.  Cett^ 
variété,  légèrement  oviformc,  diffère  peu 
par  le  faciès  du  concombre  cultivé  ;  sa 
chair  est  cependant  plus  aqueuse  et  d^iin 
grain  plus  serré  :  lorsqu^on  la  coupe  trans- 
versalement, elle  laisse  exsuder  des  gout> 
tes  ou  larmes  gélatineuses  d'une  extrême 
limpidité  ;  cette  eau  de  végétation  est  em- 
ployée avec  succès  par  quelques  prati- 
ciens contre  les  ophtalmies  et  notamment 
l'inflammation  du  bord  des  paupières.  Le 
giraumont  non  veiné  est  moins  nutritif 
que  le  précédent,  et  partant  plus  indi- 
geste. 

Giraumont-turban,  Sa  forme,  comme 
son  nom  l'indique,  rappelle  celle  d'un 
turban  ;  sa  pulpe ,  ferme,  plus  sucrée^  et 
conséquemment  plus  nourrissante  que 
celle  des  autres  courges  du  même  genre , 
est  préparée  de  diverses  manières  ;  il  est 
assez  commun,  et  figure,  attendu  sa  faci- 
lité de  conservation,  pendant  fort  long- 
temps dans  les  montres  des  fruitiers  et  des 
restaurateurs.  Sa  couleur  varie  du  jauae 
au  blanc,  et  du  blanc  au  noir  bronze;  il  ac- 
quiert quelquefois  un  volume  assez  consi- 
dérable ,  mais  il  perd  en  suavité  ce  qa^il 
gagne  sous  ce  rapport. 

Les  giraumonts  se  distinguent,  en  g^n^ 
rai,  par  la  beauté  de  leurs  formes,  de  leurs 
couleurs,  et  par  leur  facilité  de  conser- 
vation :  de  tous  les  fruits  du  même  genre  » 
ils  sont  iAcontestablemeut  les  plus  nour- 
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lissants;  cependant  leur  peu  de  sapidité 
oblige,  dans  les  pa^^s  chauds  priacipale- 
mcot,  à  les  associer  à  des  substances  ali- 
mentaires d'un  goût  plus  relcvëjvpour 
rendre  leur  digestion  plas  facile.  Cuits 
dans  le  tait,  ils  entrent  dans  la  composi- 
tion d^eotrcmcts  assez  estinitîs  et  vulgaire- 
ment appelés  giraumonades, 

PASTISSON ,  bonnet  d'électeur,  de 
prêtre^  artichaut  de  Jérusalem  ou 
d'Espagne. 

Ce  fmit,  comme  le  prouve  suffisamment 
la  diversité  de  ses  noms,  prend  des  formes 
tris  Tari<^es  ;  tantôt  il  est  rond,  offre  des 
e^testrès  saillantes  dans  une  partie  de  son 
étendue,  et  simule  ainsi,  avec  assez  d*exac- 
titade,le  bonnet  dVlecteur;  tantôt  il  est 
alonge'  en  forme  de  concombre ,  ou  bien 
encore  il  présente  celle  d'un  champignon 
non  dë'veloppë  :  sa  chair  est  ferme,  peu 
saTourcuse  ;  on  Tassocie  à  des  substances 
plus  sapides. 

Les  graines,  gt^ne'ralement  assez  diffor- 
mes et  comme  tronquées,  sont  émulsives. 

Cette  espèce  est  assez  riche  en  principes 
nutritifs;  quoique  son  volume  soit  bien 
moindre  que  celui  des  polirons,  elle  nVn 
fournit  pas  moins  une  plus  grande  quan- 
tité de  fécule  ;  celle-ci  est  d'une  ténuité 
extrême,  et  se  rapproche  des  amidons 
d'orge  et  de  blé  par  ses  caractères  physi- 
ques; elle  jouit  aussi  des  mêmes  proprié- 
tés chimiques. 


COURGE-CALEBASSE  ,    cucurbita 
lagenaria. 

Ce  fruit  s'offre  sous  des  formes  très  va- 
rices i  ses  principales  variétés  sout  la 
courge-bouteille,  la  gourde  des  }>élerins 
et  la  massue  ou  courge-trompette.  On  peut 
encore  varier  ses  formes  «n  contrariant 
son  développement  au  moyen  de  bottes 
carrées  ou  triangulaires  dans  lesquelles  on 
llntroduit  encore  jeune,  ou  l'environnant 


de  baguettes  qu'on  lie  aux  extrémités  ; 
il  prend  alors  des  formes  plates,  car- 
rées, triangulaires  ou  cannelées.  Ce  phë- 
noroène  est  âd  à  la  puissance  de  végétation 
qu'offrent,  en  général,  les  courges,  et  à  la 
résistance  de  l'écorce,  qui  est  comme 
crustacée.  Les  graines,  comme  on  le  pense 
bien,  nVprouvent  aucune  mutation  par 
ce  changement  de  forme  :  elles  sont  tou- 
jours planes,  minces  sur  les  bords,  et  lé« 
gérement  échancrées  au  sommet. 

Ces  modifications  de  formes ,  que  Toii 
fait  éprouver  à  la  courge--calebasse  sous 
l'influence  de  la  végétation,  étaient  con- 
nues des  anciens.  Si  l'on  en  croit  Pline,  ces 
fruits  servaient  à  renfermer  et  à  conserver 
des  graines  :  cet  usage  ne  s'est  pas  perdu  et 
nos  jardiniers  le  mettent  en  pratique  sans 
se  douter  qu'il  est  renouvelé  des  Romains. 
Pour  les  approprier  à  cette  destination,  on 
les  débarrasse  des  graines  et  du  paren- 
chyme qu'elles  contiennent  en  y  laissant 
séjourner  de  l'eau  bouillante. 

La  courge -calebasse  est  très  commune 
aux  colonies,  elle  y  atteint  même  (juel- 
qucfois  un  volume  considérable.  Les  noirs 
mettent  à  profit  le  volu/ne  et  la  résistance 
coriace  de  J'enveloppe  corticale  de  ce 
fruit  pour  en  faire  des  instruments 
de  musique.  C'est  ainsi  qu'ils  forment 
des  mandolines  en  sciant  verticalement 
celles  qui  oflrent  une  forme  conve- 
nable, et  y  ajustant  des  cordes  sono- 
res et  flexibles.  Ces  instruments,  tout 
grossiers  qu'ils  sont,  ont  pour  eux  beau- 
coup de  charmes;  ils  les  font  résonner  dans 
leurs  jeux  et  dans  leurr  cérémonies  funè- 
bres. 

COUKGE   PEPON  ,    PEPON    MELONNÉ  , 

BARBARiNE ,     cucurbita    poljrmor^ 
pha,  J, 

Cette  espèce  est  généralement  de  forme 
alongée  comme  le  concombre  ;  son  écorcc 
est  assez  mince,  verruqneuse  ;  sa  pulpe 
est  plus  scelle  et  plus  délicate  que  celle 
des  giraumonts,  elle  a  une  odeur  musquée. 
On  l'emploie  aux  mêmes  usages  que  ceax- 
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ci;  elle  contient  d^ailleurs  deR  principes 
chimiques  presque  identiques.  La  coarge 
à  la  moelle,  ou  de  Valparaiso  ,  si  estimée 
dans  de  certaines  contrées,  offre  avec  elle 
beaucoup  d^analogie. 

Comme  les  semences  récentes  de  toutes 
les  autres  courges,  celles  de  Barbarine et  de 
Valparaiso  forment  émulsion  arec  Peau; 
sèches ,  elles  fournissent  des  huiles  fixes 
qui  peuyent  s^appliquerà  divers  emplois 
dans  les  arts. 

CALEBASSE,  fruit  du  calebassier 
à  feuilles  longues,  crescentia  cujcte^ 
L.;  famille  des  Solanées,  J. 

C^est  une  sorte  de  baie  ovoïde ,  cucurbi- 
tiforme ,  de  grosseur  variée  ;  sou  écorce , 
de  couleur  verte  jaunâtre ,  est  lisse,  très 
résistante  et  presque  ligneuse;  elle  ren- 
ferme une  pulpe  succulente  au  milieu  de 
laquelle  nagent  un  grand  nombre  de  se- 
mences. 

Cette  pulpe,  composée  d'acide  gallique, 
de  tannin,  d^une  matière  verte  insoluble, 
de  cathartinne,  de  gomme  et  d'eau,  est  re- 
gardée ,  dans  PAmérique  équinoxiale  , 
comme  une  panacée;  on  Tadministre,  en 
effet,  dans  beaucoup  de  cas,  et  ml^mt 
souvent  dans^  des  indications  différentes, 
telles  que  rh jdropisic  et  le  flux^^e  ventre. 
L'emploi  le  plus  utile  et  le  moins  con- 
testable du  fruit  du  calebassier  consiste 
dans  la  fabrication  de  vases  de  diverses 
formes  et  grandeurs,  appropriés  aux  usa- 
ges domestiques.  On  leur  fait  subir  une 
opération  préalable  qui  a  pour  but  d'en 
séparer  la  pulpe  sans  altérer  la  partie  cor- 
ticale :  elle  consiste,  comme  nous  Tavons 
dit  pour  la  courge-calebasse,  à  les  rem- 
plir d'eau  bouillante ,  à  la  laisf  er  séjour- 
ner et  la  renouveler  successivement  pour 
qu'elle  entraine  la  pulpe  et  se  charge  d<;s 
principes  solubles  de  la  partie  interne  de 
l'enveloppe  corticale.  Lorsque  cette  opé- 
ration a  été  effectuée  avec  soin,  on  peut  y 
introduire  des  substances  liquides  on 
molles,  sans  qu'elles  acquièrent  sensible- 


L'art  de  préparer  ces  vases  est  poussé  A  ua 
degré  de  perfection  très  remarquable  ;  on 
les  décore  de  ciselures  et  de  peintur«*s 
faites  avec  l'indigo  et  le  rocou,  dont  l'a- 
gencement n'est  quelquefois  'pas  sas* 
aigrement. 

L'arbre  qui  fournît  ce  fruit  est  de 
moyenne  grandeur.  Le  nom  de  calebas- 
sier, qui  est  très  vulgaire  aux  Antilles,  lui 
a  été  donné  à  cause  de  l'analogie  de  ses 
fruits  avec  les  courges-calebasses,  analo- 
gie assez  faible  quant  aux  caractères  bota- 
niques, mais  complète  quant  à  l'usage 
qu'on  en  fait. 

Calebasse  comestible.  Ce  fruit,  de  la 
même  famille  que  le  précédent,  offre  les 
caractères  suivants  :  il  est  tuberculeux  et 
anguleux;  son  écorce  est  mince  et  flexible, 
elle  renferme  une  chair  un  peu  ferme 
dans  laquelle  sont  logées  des  semences 
très  petites.  Son  volume  et  celui  de  ses 
semences  le  distinguent  ettentiellement 
du  crescentia  cujetei  sa  chair  est  assez 
nourrissante,  elle  fait  l'objet  d'une  con- 
sommation assez  importante  aux  An- 
tilles :  comme  celle  du  concombre,  cUe 
est  rafraîchissante  et  peut  être  également 
mise  â  profit  dans  le  régime  diététique. 

CONCOMBRE  cultivé,  cucumis  sa- 
twus  ,  L.;  £unille  des  Cucurbita^ 
cées,  J. 

Ce  fruit  est  de  forme  oblongue ,  légère- 
ment courbé  en  arc,  obtus  aux  extrémi- 
tés; sa  couleur  est  blanche,  verte  ou  jaune, 
'suivant  les  variétés  et  quelquefois  le  de- 
gré de  maturité;  sa  chair  est  fade  et  trÂt 
aqueuse;  les  semences  qu'elle  renferme 
sont  ovales,  blanches  et  lisses. 

On  croit  le  concombre  originaire  d''0- 
rient;  on  l'a  trouvé  sauvage  en  Afrique. 
L'espèce  la  plus  estimée  est  le  concombre 
blanc  cultivé  abondamment  à  Bonneuil, 
près  Paris,  pour  la  consommation  de  cette 
capitale.  Il  est  gros,  obi  on  g;  sa  chair  est 
très  blanche  ,  son  enveloppe  corticale 
blanc  jaunâtre  Ce  fruit  est  fade,  aqueux. 


ment  U  saveur  qui  distingue  le  fruit,  [fort  peu  nutritif  ;  <m  €»t  dans  Tusage  d^cn 
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•  rekTcr  la  sayeur  par  quelques  aromates, 
00  on  Tassocie  au  lait,  et  mieux  encore  à 
la  crème  ;  il  forme,  dans  ce  cas,  un  ali- 
ment dt<ftétique  très  approprié  a  la  suite 
des  inflammations  des  Toiesdigestires,  et 
notamment  de  l^estomac. 

Le  suc  et  la  pulpe  de  concombre  jouis- 
sent d'une  propriété  sédative  assez  pro- 
noncée pour  qu'ion  ait  cru  devoir  les  em  - 
plojrer,  le  premier  en  lotions  dans  cer- 
taines affections  dartreuscs  bénignes,  le 
second  sous  forme  de  cataplasmes,  pour 
calmer  rirritat ion  ou  mieux  Tinflamma- 
tion  des  narines,  des  paupières  et  des 
lèvres.  Iji  chair,  coupée  en  tranches 
ou  rouelles  mises  à  macérer  dans  de 
Taxonge  fondu  et  maintenu  â  une  douce 
température,  lai  communique  ses  pro- 
priétés, et  constitue,  après  Taddition 
d'une  proportion  convenable  de  suif  de 
mouton,  la  pommade  de  concombre.  Elle 
est  employée  avec  succès  contre  Pin ûam- 
mation  des  membranes  muqueuses  exter^ 
nés,  et  dans  les  affections  cutanées  béni* 
gnes^  on  Tassocie  à  des  substances  plus  ac- 
tives dans  celles  chroniques. 

Les  semences  de  concombre  font  partie 
des  quatre  semences  froides;  à  défaut 
d'amandes  douces  {jamygdalus  communis), 
elles  peuvent  être  employées  pour  faire 
des  boissons  émulsives. 

On  voit  dans  les  historiens  mauresques 
qu'on  faisait  autrefois  prendre  aux  con- 
combres des  formes  variées  d'animaux , 
en  les  enfermant,  encore  petits,  dans  des 
moules  destinés  à  cet  usage.  On  a  vu, 
quand  nous  avons  parlé  de  la  courge-ca- 
lebasse, que  les  cucurbitacées  recevaient 
assez  facilement ,  pendant  leur  dévelop- 
pement ,  les  impressions  auxquelles  on  les 
sonmeltait ,  et  nous  nous  sommes  assuré , 
en  répétant  ce  genre  d'expérience,  qu'il 
n'en  ràultait  aucun  inconvénient. 

Examen  chimique.  Il  résulte,  de  l'analyse 
q^^a  faite  de  ce  fruit  John  (Écrits  chimi- 
ques), que  la  chair,  séparée  de  la  peUicule 
ou  péricarpe  externe,  est  composée  de  chlo- 
rophylle o,o4, — ^parties  sucrées  avec  ma- 
tière extractive,  enyiron  0,66,— membra- 
nes analogacs  à  la  f  angine ,  se  ramollis- 


sant par  la  coction  (fibre  ligneuse)  arec 
du  phosphate  de  chaux  o,53,— albumine 
soluble  o,i3,~mucilage  avec  acide  phos- 
phorique  libre  et  un  sel  ammoniacal,  avec 
du  malate,  du  phosphate,  du  sulfate  et  de 
rhydrochlorate  de  potasse;  du  phosphate 
de  chaux  et  de  fer  o,&, — eau  97,1 4. 

Dans  un  travail  que  nous  avons  /ait 
pour  déterminer  par  l'analyse  dans  cha- 
cun des  fruits  des  cucurbitacées  le  degré 
de  propriété  nutritive,  nous  n'avons  pu 
trouver  que  des  traces  de  fécule  amylacée, 
encore  s^oflTrait-elle  sous  forme  de  flocons 
ncbiUeux  et  gélatineux. 

Le  péricarpe  est  formé  des  mêmes  prin- 
cipes; mais  il  ne  contient  que  85  parties 
d'eau  et  beaucoup  de  matière  analogue  k 
la  fungine. 

On  cultive  sous  châssis  le  concombre 
blanc  hdtif  on  de  Hollande  ;  il  est  très 
productif,  mab  ses  fruits  sont  petits  ;  il 
est  aussi  très  estimé. 

Concombre  vert  ou  cornichon. 

Quelques  auteurs  le  considèrent  comme 
type  du  concombre  ordinaire,  d'autres 
comme  une  variété.  Quoi  qu'il  en  soit,  il 
a  pour  caractère  d'avoir  des  fruits  très 
verts,  alongés,  bien  remplis  ;  aussi  est-il 
généralement  préféré  pour  conserver  à 
l'état  de  cornichon.  On  n'attend  pas,  pour 
opérer  sa  récolte,  qu'il  ait  atteint  son  en- 
tier développement  ;  elle  doit  être  eflectuée 
peu  de  temps  après  la  floraison  et  lors- 
qu'il a  atteint  à  peu  près  la  grosseur  du 
doigt;  c'e^t  dans  cet  état  qu'on  le  plonge 
dans  le  vinaigre  pour  le  conserver.  Cette 
opération  exigeant  quelques  précautions , 
nous  allons  les  indiquer. 

Cornichons  confits  au  vinaigre. 

On  prend  des  cornichons  autant  que 
possible  d'une  égale  grosseur;  on  les 
brosse  ou  on  les  frotte  dans  un  linge  rude 
pour  enlever  le  duvet  épineux  qui  les  re- 
couvre, on  les  saupoudre  d'un  peu  de  sel 
et  on  abandonne  pendant  deux  jours  dans 
un  lieu  frais  ;  ou  les  trempe  ensuite  dans 
Teau,  puis  on  les  laisse  égoutter;  enfin 
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oo  les  introduit  dans  des  pots  de  grès  ou 
de  verre,  ayant  le  soin  d'ajouter  les  subs- 
tances suivantes  :  estragon,  perce-pierre, 
girftHe,  poirre  long  vert ,  muscade  con- 
cassée et  petits  oignons,  le  tout  dans  des 
proportions  convenables;  on  fait  bouillir 
de  boa  vinaigre  et  on  le  verse  sur  les  cor- 
nichons ;  ou  abandonne  pendant  a4  heures 
et  on  re'pète  cette  opération  trois  ou  qua- 
tre fois ,  suivant  la  force  du  vinaigre  et 
son  degrë  de  concentration.  On  couvre 
soigneusement  les  pots  ou  bocaox ,  et  on 
les  met  à  Tabri  de  Thumiditë. 

Quelques  personnes^ procèdent  à  froid, 
c'est  à  dire  qu'après  les  avoir  saupoudres 
de  sel  comme  nous  Tavons  indique  ci- 
dessus  ,  et  les  avoir  abandonnés  environ 
48  heures,  elles  versent  dessus  du  vinaigre 
froid,  qu'elles  renouveUent  deux  ou  trois 
fois  à  quinze  jours  ou  un  mois  d'inter- 
vallc.  Par  ce  procéd<$,  qui  est  un  peu  plus 
dispendieux,  attendu  qu'il  faut  une  plus 
grande  quantité  de  vinaigre,  on  les  ob- 
tient plus  fermes  et  d'un  plus  beau  vert. 
Ce  dernier  aviintagc  est  surtout  très  re- 
cherché ;  il  s'obtient  quelquefois  par  des 
moyens  dangereux;  c'est  ainsi  qu'on  choi- 
sit de  préférence  des  vases  de  cuivre,  dont 
l'usage  devrait  être  rigoureusement  pros- 
crit. Quelques  personnes  croient  remplir 
cette  condition  et  procéder  sans  danger 
en  les  préparant  dans  des  vases  de  terre, 
mais  par  une  sorte  de  compensation  mala- 
droite, et  dans  le  but  d'aviver  leur  .cou- 
leur, elles  y  jettent  une  pièce  de  billon , 
et  versent  pour  ainsi  dire  le  poison  dans 
le  vase  innocent.  Le  danger  est  évidem- 
ment le  même  ;  il  y  a  en  eflet,  dans  Tun 
et  l'autre  cas,  réaction  du  vinaigre  sur  le 
cuivre  et  formation  d'acétate  de  ce  métal 
ou  vert-de-gris;  celui-ci,  se  précipitant  sur 
le  fruit,  lui  donne  la  couleur  artificielle 
que  l'ignorance  du  consommateur  lui  fait 
trop  souvent  exiger  du  marchand  (i).  Les 

(1)  La  préMnca  in  tnxrrt  m  décile  en  plongeant  toit 
dans  la  frnit  lai-anAme,  soU  dans  le  rtnaigra  qni  sert  à 
k  coDMnrer,  une  lame  da  fer  préalablemeot  bien  dé- 
capée; le  cnÏTre  se  précipita  à  sa  snrfaca  et  aile  prend 
une  teinte  rouge  d^autant  plus  inlesw  qilt  la  quantité 
à»  eaiTT*  est  plus  oonsidénU*. 


vases  de  terre  dont  l'émail  ou  la  couverte 
est  faite  avec  la  litharge  (oxyde  de  plomb) 
peuvent  aussi  présenter  quelques  dangers 
par  Tacétate  de  plomb  que  forme  le  vi- 
naigre en  se  combinant  avec  l'oxyde  qui 
enduit  le  vase. 

Lorsqu'on  prépare  les  cornichons  i 
froid  et  qu'on  les  conserve  à  l'abri  de  la 
lumière,  leur  couleur  naturelle  n'est  pas 
altérée,  et  ils  réunissent  toutes  les  condi- 
tions désirables. 

On  *loit  toutefois  éviter  que  les  enfants, 
et  quelquefois  les  jeunes  personnes  de 
constitution  délicate,  par  un  usage  abusif, 
ne  convertissent  cet  assaisonnement  en 
substance  alimentaire  ;  il  peut ,  dans  ce 
cas,  produire  l'indigestion  et  simuler  l'em- 
poisonnement ,  lors  même  qu'il  a  été  pré- 
paré avec  soin. 

Les  principales  variétés  de  concombre 
cultivées  aux  environs  de  Paris  sont  : 

Le  concombre  blanc  rond;  il  est  arrondi 
à  ses  deux  extrémités  ,  et  incontestable- 
ment l'un  des  plus  estimés. 

Le  concombre  blanc  bdtif\  sa  forme  est 
la  même,  on  le  cultive  plus  particulière- 
ment sous  châssis. 

Le  concombre  gros  blanc  de  Bonneuil; 
il  est  plus  gros  que  les  précédents,  mab  sa 
forme  est  la  même. 

Le  concombre  hdtif  de  Hollande;  il  est 
d^ahord  blanc,  puis  jaune;  on  le  caltive 
également  sous  châssis. 

Le  concombre  long  jaune  ou  jaune  long  ; 
il  est  presque  toujours  courbé  en  arc. 

Le  concombre  petit  verf^  c'est  celui 
qu'on  cultive  le  plus  ordinairement  pour 
faire  les  cornichons  ;  on  n'attend  pas  qu'il 
ait  atteint  son  entier  développement  pour 
en  faire  la  récolte. 

Le  concombre  vert  long;  il  est  plus  alon- 
gé  que  le  précédent  et  ou  l'emploie  an 
même  usage. 

Le  concombre  noir;  sa  forme  rappdie 
celle  du  concombre  blanc ,  mais  sa  cou- 
leur ne  permet  pas  de  les  confondre  ;  son 
écorce  est  brune,  rayée  de  blanc  jaunâtre. 

Le  conconUfre  h  bouquet  ;  il  est  très  hâ- 
tif ;  son  volume  est  médiocre;  sa  forme  est 
presque  ronde;  il  n'est  jamais  solitaire* 
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Poar  compléter  l^histoire  du  concom- 
bre, nous  joindrons  à  ces  yariétës  la  des- 
cription d^autres  espèces  moins  connues. 

CONCOMBRE  -  SERPENT,  cucumis. 
/Uxuosus'fCt  fruit  extraordinaire,puisqu'il 
atteint  quelquefois  quatre  à  cinq  pieds  de 
long,  est  pour  certaines  contre'es  de ritalie, 
où  il  est  très  commun,  une  ressource  ali- 
mentaire très  précieusej  sa  chair  ou  paren- 
chyme est  plus  sucre'e  et  plus  aromatique 
que  celle  du  concombre  ordinaire  ou  cul- 
tiré.  Il  participe  un  peu  du  melon  et  sem- 
ble être  nue  espèce  dégénérée  de  ce  fruit. 

Ses  semences  sont  émulsives. 

CONCOMBRE  CHRISTOPHINE,  con- 
combre  à  noyau  et  à  angles  tranchans,  pa- 
paogay,  cucumis  acutangulus  ;  ce  fruit  est 
tantôt  aloogé  et  en  forme  de  massue ,  tan- 
tôt piriforme;  son  yolumen''est  jamais  con- 
sidérable, il  dépasse  rarement  cinq  à  six 
pouces  de  long  et  trois  de  diamètre.  Sa 
pulpe  se  dessèche  assez  facilement,  et  il 
devient  alors  coriace  et  ligneux  ;  aussi  n^en 
fait-on  usage  comme  aliment  que  lorsqu'il 
est  encore  assez  éloigné  d'atteindre  sa  ma- 
turité complète.  Sa  chair,  cuite  et  conye- 
nablemeot  as^isonnée ,  forme  un  mets 
L  assez  recherché  par  les  habitants  des  An- 
tilles, où  il  a  été  importé  des  Indes  et  par» 
ticulièrement  de  Tlte  Saint-Chrbtophe. 

Les  semences ,  comme  toutes  celles  de 
la  même  famille,  sont  émulsives  ;  elles  s^en 
distinguent  cependant  en  ce  qu*elles  con- 
tiennent une  matière  colorante  sui  gene- 
ris,  et  du  tannin . 

CONCOMBRE  SAUVAGE  ÉPINEUX 
D'AMÉRIQUE,  vulgairement  petit  con- 
combre-marron, cucumis  anguria,  L.;  fa- 
mille des  cucurbitacées  :  il  est  ovoïde ,  de 
la  grosseur  d*un  marron ,  également  hérissé 
de  petites  pointes  spinnliformes,  leur  cou- 
leur est  vert  tendre  ;  la  chair,  assez  ferme, 
est  parsemée  de  petites  graines  blanches 
qai  y  Mnt  en  très  grand  nombre.  Ce  con  - 
combre,  admis  dans  Tart  culinaire ,  est  très 
commun  aux  Antilles ,  su  il  croit  dans  les 
savannes.  Il  est  surtout  employé  comme 
hors-d^œuvre  et  conservé  a  cet  effet  dans 
^  vinaigre  ;  à  la  manière  des  cornichons, 


ayec   lesquels  il  offre  quelque  analogie. 
I^s  semences  sont  si  petites,  ^u^'on  les 
rejette  comme  inutiles. 

Enfin  le  CONCOMBR  E-AR  ADA,  cMciim/5 
compressas  ;  rarement  il  atteint ,  dans 
notre  climat,  plus  de  deux  à  trois  pouces 
de  longueur  ;  il  est  très  productif  lorsqu'il 
réussit,  mais  il  est  délicat;  il  atteint,  aux, 
Antilles,  un  volume  plus  considérable;  sa 
pulpe  est  blanchâtre ,  assez  molle ,  savou- 
reuse ;  on  le  maoge  quelquefois  cru,  mais 
le  plus  ordinairement  cuit  ou  confit;  on 
Tassocie  aussi  à  d'autres  substances. 

Cette  variété  est,  en  outre,  remarquable 
par  une  sorte  de  prolongement  arrondi 
qui  surgit  auprès  de  Tombilic. 

ANGUINE  A  FRUIT  CONIQUE  TRI- 
CHOSANTHE,  trichosanthus  cucumerinaf 
L.;  famille  des  cucurbitacées:  ce  fruit  est 
oblong,  divisé  en  trois  ou  neuf  loges  qui 
renferment  des  graines  tuniquées  dont  la 
forme  varie  beaucoup.  Son  odeur  est  nau- 
séeuse, désagréable;  elle  rappelle  celles 
du  melon  et  du  potiron  gâtés;  son  suc  est 
purgatif,  mais  son  odeur  repoussante  Ta 
fait  rejeter  de  Tusage  médical  et  tomber 
en  désuétude. 

COLIQUINELLE  .fausse  orange^  poire 
rayée ,  coloquinte  fausse.  Ce  fruit ,  que 
Von  a  confondu  longtemps  avec  la  colo- 
quinte, en  difière  en  ce  qu'au  lieu  d'être 
amer  il  est  doux,  on  le  mange  même 
avant  qu'il  devienne  dur  et  ligneux  ;  il 
est ,  comme  nous  Pavons  déjà  dit  au  com- 
mencement de  cet  article,  plus  curieux 
qu'utile,  et  se  conserve  très  longtemps. 
Ses  bigarrures  sont  quelquefois  du  plus 
bel  effet  ;  mais  elles  ne  se  reproduisent  pas 
toujours,  au  grand  déplaisir  des  amateurs 
d'horticulture. 

COLOQUINTE ,  fruit  du  cucumis 
colocjrnthisy  L.  ;  famille  des  Cuctu- 
bitacces  ,  J. 

Ce  fruit  est  tantôt  sphérique  et  tantôt 
oblong,  de  la  grosseur  d'une  orange;  son 
enveloppe  corticale  est  dure,  coriace,  assez 
mince  ;  elle  recouvre  une  pulpe  ou  chair 
blanche,  sèche,  spongieuse ,  d'une  excei- 
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sivc  amertume,  qu'elle  doit  à  un  priucipc 
résineux';  elle  est  parsemée  de  graines 
planes  et  alongëes  également  amères. 

Bien  qu'acclimatée  en  France ,  la  colo- 
quinte qu'on  y  récolte  fournit  des  semen- 
ces et  point  de  pulpe.  Celle  dont  on  fait 
usage  en  médecine  vient  des  côtes  d'Afri- 
que et  d'Espagne  j  la  plus  estimée  est  celle 
d^Alcp.  Avant  de  verser  ce  fruit  dans  le 
commerce,  on  le  dépouille  de  son  enve« 
ioppe  crustacée  et  on  le  fait  sécher  a  l'é- 
tuve.  La  pulpe  de  coloquinte  doit  ^tre 
blanche,  légère,  privée  autant  que  pos- 
sible de  graines  ;  ou  ne  doit  l'administrer 
qu'avec  les  plus  grandes  précautions,  at- 
tendu sa  propriété  éminemment  drasti- 
que. Infusée  dans  le  vin  blanc ,  elle  est  en 
grande  faveur  chez  les  charpentiers  et  en 
général  les  ouvriers  de  bâtiments,  comme 
purgatif  énergique;  elle  est  pour  eux 
une  sorte  de  panacée  pour  toutes  les  mala- 
dies et  notamment  la  gonorrhée.  Ses  ef- 
fets sont  quel<{uefois  si  violents, qu'ils  dé- 
terminent des  selles  sanguinolentes.  La 
teinture  alcoolique,  administrée  en  fric- 
tions sur  le  ventre ,  sulHt  pour  produire 
des  évacuations;  cei>endant  le  mode  d'ad- 
ministration le  plus  ordinaire  est  sous 
forme  de  poudre  que  l'on  fait  entrer  dans 
la  composition  de  certaines  préparations 
magistrales  et  officinales  :  tels  sont,  par 
exemple,  les  pilules  purgatives  et  les  tro- 
chisques  alhaudal. 

Les  anciens,  si  l'on  en  croit  Pline,  étaient 
dans  l'usage,  après  avoir  enlevé  le  paren- 
chyme interne  et  la  graine  de  la  colo- 
quinte, de  remplir  sa  capacité  intérieure 
d'eau  miellée;  puis,  après  avoir  ainsi  cfiec- 
tuéune  sorte  de  macération,  ils  adminis- 
traient cette  eau  devenue  purgative  contre 
la  constipation. 

£zamen  chimique.  Un  assez  grand  nom- 
bre de  chimistes  se  sont  occupés  de  l'ana- 
lyse delà  coloquinte;  si  nous  nous  propo- 
sions seulement  d'indiquer  les  principes 
ocmstituants  des  fruits ,  nous  nous  borne- 
rions à  en  reproduire  une;.maisle  planque 
noaa  nous  sommes  tracé  est  plus  vaste.  Cet 
ouvrage  devant  former  une  sorte  de  ré- 


auxqucls  les  fruits  ont  donné  lieu ,  nous 
rapporterons,  d'une  manière  analytique  et 
résumée  toutefois,  ce  qui  a  été  fait  sur  b 
coloquinte. 

*  Heissner  a  vu  (nouveau  Journal  de 
Trommdorf  )  que  la  pulpe  était  composée 
d'huile  amère  grasse 4,9, — résine  insoluble 
dansFéther  i3,a, — principe  amer  de  co- 
loquinte i4,4, — matière  extractive  un  peu 
amère  io,~-^omme  ordinaire  9,5, — basso- 
rine  3, — ûbrc  ligneuse  ig.ao, — matière  ex- 
tractive extraite  parla  potasse  17, — phy- 
tomacol]eo,6, — phosphate  de  chaux  2,7, — 
phosphate  de  magnésie  3, — eau  5,— excès 
1,8.- 

On  doit  à  M.  Braconnot  de  Naucy  Ta- 
nalyse  suivanh)  de  l'extrait  aqueux  du 
fruit,  résine  4,3, — résine  mêlée  de  prin- 
cipe amer  de  coloquinte  4i,i, — gcl^  vé- 
gétale (hassorine)  18,6,— matière  animale 
9 f, 4,— acétate  de  potasse  7,1, — ^scl  déli- 
quescent à  base  de  potasse  insoluble  dans 
l'esprit  de  vin  7,1.— 

Plus  récemment ,  MM.  Edwards  et 
Vavasseur  ont  publié  l'analyse  suirante 
de  la  coloqtiinte  :  matière  résinease  inso- 
luble dans  l'élher,— -principe  amer  par- 
ticulier, colocyntkine, — huile  grasse, — ma 
tière  extractive, — gomme, — divers  sels. 

Colocynthine  :  la  colocynthine ,  isolé* 
d'abord  par  le  célèbre  Vauquelin ,  puis 
trouvée ,  comme  on  vient  de  le  voir,  par 
MM.  Edwards  et  Vavasseur,  jouit  des  pro- 
priétés suivantes  :  elle  est  soluble  dans 
Talcool  en  grande  proportion  ;  elle  est 
moins  soluble  dans  l'eau,  cependant  elle 
lui  communique  son  amertume;  cette  dis- 
solution, toute  faible  qu'elle  est,  mousse 
par  l'agitation  comme  de  l'eau  gommée, 
elle  est  précipitée  en  blanc  par  l'iofosion 
de  noix  de  galle  et  la  combinaison  qu'elle 
donne  est  fort  peu  soluble;  son  amertume 
est  extrême. 

Coloquinte  a  fruit  oblon^  ou  anguime 
amère  des  Antilles,  Cette  eqpèce  est  tur- 
binée,  longue  de  quatre  à  cinq  pouces  sur 
deux  de  largeur,  d'un  vert  tendre,  divi^ëc 
par  des  raies  longitudinales  jaunâtres. 
Cette  coloquinte  est  i>artagéo  intérietire- 
pcrtoire  général  des  travaux  chimiques  |  ment  en  neuf  loges  qui  contiennent  des 
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teineBoes  oblongoes  ienninëes  tn  pointes 
par  leurs  extrëmitëi  ;  la  p«lpe  est  blanche 
et  très  amérejses  propriétës  diffèrent  peu  de 
la  coloquinte  ordinaire ,  elles  paraissent 
même  être  cnoore[);>los  actÎTes. 

Son  examen  chimique  n^a  pas  été  fait, 
mais  il  j  a  lieu  de  croire  que,  jouissant 
des  mémos  propriétés,  elle  fournirait  â  Ta- 
nalyse  les  mêmes  principes  que  ocUe  qui 
précède. 

M.  Orffla ,  auquel  on  doit  des  eipérieo- 
ces  physiologiques  très  intéressantes  sur 
cette  substance ,  a  tu  i»  que  ses  effets  dé- 
pendaient principalement  de  Faction  lo- 
cale et  de  rirritation  sympathique  qu*é- 
prouTO  le  système  nerreux  ;  99  cependant, 
qu'elle  est  absorbée,  portée  dans  le  torrent 
de  la  circulation ,  et  qu'elle  agit  aussi  di- 
rectement sur  oe  système  et  sur  le  rec- 
tum ;  3p  que  Tactirité  de  co  médicament 
réside  à  la  f<MS  dans  la  portion  soluble , 
dans  Peau  et  dans  edle  qui  y  est  insolu- 
ble; 4o  qu'il  paratt  agir  sur  l'homme 
comme  sur  les  animaux. 

AUBERGINE,  melongèiie,  firaît  da 
solanuni  melongena^  L.;  Camille 
des  SolanëeSiJ. 

C'est  une  baie  pendante,  de  la  grosseur 
d'un  œuf  environ ,  tantôt  alongée,  tantôt 
OTale,  blanche,  Tineuse  ou  jaunâtre;  la 
chair  est  blanche,  assex  résistante,  elle 
renferme  des  semences  arrondies  ou  réni- 
fonnes. 

L*aubergine  est  originaire  de  rArabie 
ou  des  Indes  orientales.  Dans  oes  con- 
trées, où  elle  est  l'dbjet  d'une  grande  con- 
sommation ,  il  suffit ,  pour  ainsi  dire,  de 
gratter  la  terre  et  d'en  répandre  la  graine 
â  la  surface  pour  obtenir  ces  fruits  en 
abondance  et  d'une  grosseur  presque  pro- 
digieuse. Dans  le  midi  de  la  France,  elle 
exige  déjà  plus  de  soin;  aux  enrirons 
de  Paris,  elle  a  besoin  du  concours  de  la 
couche  pour  atteindre  le  développement 
que  nous  lui  connaissons  ;  elle  mûrit  à  la 
fin  de  juin  on  au  commencement  de  juil- 
let. La  graine  ne  doit  en  être  extraite, 
comme  en  général  pour  tous  les  autres 


fruits,  que  lorsque  la  pulpe  commence 
à  s'altérer  ;  c'est  alors  seulement  qu'elle 
a  atteint  le  degr^  de  maturité  nécessaire 
pour  être  confiée  au  sol. 

Ce  fruit  est  fade  lorsqu'il  est  récent ,  il 
acquiert  de  la  sapidité  par  la  cuisson , 
mais  sa  saTeur  a  néanmoins  besoin  d'être 
relerée  par  des  assaisonnements  ;  rhoile 
d'oliFc  est  le  yéhicule  ou  k  coûdinaent  le 
plus  généralement  employé  pour  préparer 
les  mets  dans  lesquels  on  le  fait  entrer. 
La  préparation  la  plus  simple  consiste  à 
fendre  le  fruit  en  deux  dans  le  sens  de  sa 
longueur;  on  cisèle  la  chair  en  tous  sens 
arec  la  pointe  d'un  couteau  ,  évitant  d'at- 
teindre la  peau;  on  saupoudre  de  sel,  de 
poivre  et  de  muscade  rApée;  on  fait  griller 
et  on  arrose  d'huile. 

On  doit  se  garder  de  confondre  l'auber- 
gine ,  ou  tolanum  mclongena ,  avec  la 
plante  aux  oeufs»  ou  solanum  wigerum; 
celui-ci  a  des  semences  environnées  d'une 
pulpe  molle  et  jouit  de  propriétés  beau* 
coup  plus  actives  et  même  dangereuses. 

MÉLONGÈNE  dorée,  morclle  ou 
orange  de  Quito ,  solanum  qui-' 
ioernep  L.;  famille  des  Solanées,  J. 

Ce  fruit  s'oflire  sous  la  forme  d'une 
grosse  haie  ou  capsule  polysperme  de  cou- 
leur jaune  doré,  de  la  grosseur  d'une  noix 
ayec  son  brou ,  rarement  isolée  et  souvent 
réunie  au  nombre  de  trois  ou  quatre,  de 
forme  irrégulière  ;  sa  sayeur  est  fade  et  un 
peu  nauséeuse;  les  Indiens  mangent  ce  fruit 
sans  répugnance,  bien  qu'il  jouisse  cepen- 
dant,eomme  toutes  les  plantes  de  la  même 
fiimille ,  de  propriétés  narcotiques  ;  il  est 
vrai  qu'elles  y  sont  asses  faibles. 

L'orange  de  Quito  est  composée,  suivant 
M.  Descourtils ,  d'une  réône  jaune,  d'al* 
bumine,  de  mucoso-suoré  «n  très  petite 
proportion  de  malate  de  chaux  et  proba- 
blement de  traces  de  tolanine, 

PAPATE,fmitda  papayer,  caricapa' 
faya^  L.  ;  (am.  desPassiflorëes,  J. 

Ce  fruit  atteint  un  rolume  assez  consi- 
dérable; il  est  charnu,  tantôt  â  une  seulr, 
»7 
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taalôt  à  cinq  loges;  il  renferme  un  grand 
nombre  de  graines  dont  la  surface  est  iné- 
gale. 11  est  succulent,  légèrement  aroma- 
tique et  assez  agréable.  Il  prend,  en  mû- 
rissant, une  teinte  jaune;  on  le  mange 
rarement  cru,  à  la  manière  des  melons  ou 
des  pastèques,  mais  le  plus  souTent  cuit 
en  compote  ou  en  conserve  ;  son  suc,  qui 
est  assez  mucilagineux ,  est  employé 
comme  cosmétique,  pour  eflàcer  les  taches 
de  la  peau;  son  efficacité  peut  être  com- 
parée à  celle  du  concombre,  avec  lequel  il 
offre  de  Panalogie;  on  Pemploie  cepen- 
dant comme  anthelmintiqae  à  l*tle  de 
France,  ce  qui  loi  ferait  supposer  plus 
d'énergie. 

Le  papaye  a  été,  par  quelques  natura- 
listes, et  notamment  par  Valmont  de  Bo- 
roare,  comparé  au  melon  quant  â  son  vo- 
lume et  la  couleur  de  sa  peau,  qui  du  vert 
passe  au  jaune  lors  'âe  la  maturité.  Les 
semences  qu^il  renferme  sont  réputées 
aux  Antilles  et  à  la  Guadeloupe, où  ce  fruit 
est  très  commun,  jouir  comme  le  suc,  mais 
à  un  plus  haut  degré,  de  la  propriété  ver- 
mifuge. 

Examen  chimique. — On  doit  à  MM.  Tau- 
quelin  et  Cadet  de  Gassicourt  Faoalyse 
suivante  du  suc  de  papaye  :  il  contient  de 
Tedu, —  un  peu  de  graisse,  —  une  grande 
quantité  de  matière  animale  qui  possède 
toutes  les  propriétés  de  Talbumine ,  si  ce 
n^'est  qu''après  la  dessiccation  elle  est  tou- 
jours très  soluble  dans  Teau ,  tandis  que 
Talbumine  y  devient  insoluble. 

BANANE  deparadisj/y/a/izno  harton^ 


sente,  lorsque  le  fruit  est  coupé  transver- 
salement, une  espèce  de  croix  que  les 
gens  superstitieux  s^imaginent  être  le  signe 
de  notre  rédemption.  Quelques  auteurs 
pensent,  en  efiet,  que  c'est  ce  fruit  et  non  la 
pomme  qui  tenta  le  premier  homme  et  qui 
fut  conséquemment  la  cause  de  tovs  nos 
maux.  Nous  laissons  aux  théologiens  à  dé- 
montrer comment  son  usage  a  pu  être  dé- 
fendu à  nos  premiers  parents  ;  mais  un 
fait  qui  nous  paraît  moins  controversable, 
c'est  que  les  feuiUes  du  bananier,  qui  at- 
teignent jusqu'à  six  pieds  de  long  sur 
douze  à  quinze  pouces  de  large ,  aient  pu 
servir  â  cacher  leur  nudité.  De  nos  joun 
et  pendant  la  campagne  de  1818,  dans  la- 
quelle, les  troupes  anglaises  poursuivirent 
les  Cyngalais,  chaque  soldat  était  muni 
d'une  de  ces  feuilles  tant  pour  se  garan- 
tir de  l'ardeur  du  soleil  que  pour  se  for- 
mer un  abri  contre  les  pluies. 

11  existe  plusieurs  espèces  de  bananiers, 
mais  il  en  est  deux  principales  :  le  bananier 
de  paradis  et  le  bananier  des  sages  (1),  qui 
méritent  surtout  de  fixer  l'attention  par 
le  r61e  que  jouent  leurs  fruits  dans  l'ali- 
mentation. Les  fruits  qu'ib  fournissent  ne 
diffèrent  que  par  le  plus  ou  moins  de  prin- 
cipes nutritifs  qu'ils  contiennent.  Cet  ar- 
bre, oiiginaire  de  TAmérique  et  dont  la 
culture  est  pour  toute  la  partie  intertro- 
picale du  nouveau  monde  aussi  importante 
que  l'est  celle  du  blé  pour  les  riions 
tempérées  de  l'ancien  continent,  ne  se 
rencontre  malheureusement  en  Europe 
que  dans  les  serres ,  encore  l'époque  de  sa 
floraison  précède-t-elle  presque  toujours 
celle  de  sa  destruction.  Nous  ne  connais- 


des  colonies  espagnoles  ;  musa  1  sons  qu'une  exception ,  et  c'est  U  grande 
paradisiacay  musa  sapientumy  L.;  serre  du  Jardin  bounique  de  Bruxelles  qui 
famille  des  Musacées,  J. 


Ce  fruit,  appelé  aussi  figue  d'Adam*, 
s'offre  sous  la  forme  d'une  baie  triangu- 
laire jaune  extérieurement,  bLnc  jaunâtre 
intérieurement,  longue  de  quatre  à  six 
pouces,  renfermant  un  grand  nombre  de 
graines.  Celles-ci  étant  dans  les  espèces 
cultivées  généralement  avortées,  le  pla- 
centa se  rapproche  sur  lui-même  et  pré- 


la  possède  ;  nous  y  avons  vu,  en  effet,  deux 
bananiers  d'une  assez  grande  hauteur  et  on 
uous  a  assuré  qu'ils  fructifiaient  tous  les 
ans;  quoi  qu'il  en  soit, cette  végéution  est 
encore  assez  faible  pour  ne  présenter 
qu'une  image  très  imparfaite  de  la  puis- 


Ci)  Oa  Mit  que  danj  lei  premien  fig«s  U  «denot  et  ta 
Mgesse  M  renœntraipDt  tonjoon  chet  le«  patrUrdiea, 
cet  deux  noU  étaient  presque  «ynonymee. 
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Mnce  de  tégëtation  et  de  fructification  de 
cet  arbre  majestueux  ;  en  efiet ,  rien  de 
plus  beau  que  son  port ,  principalement 
dans  la  zone  torride  ;  rien  de  plus  sédui- 
sant que  ses  grappes  digitées  et  pendantes, 
qui  semblent  oflrir  à  Tenfance  et  à  la 
TÎeillesse  Faliment  doux  et  nourrissant 
qirdles  renferment,  sans  exiger  aucun 
eflbrt.  «  G'^cst  sous  son  délicieux  om* 
brage,  »  dit  Bernardin  de  Saiot-Pierre, 
«et  au  mojen  de  ses  fruits  quM  renou- 
velle sans  cesse  par  ses  rejetons,  que  le 
bramine  prolonge  souvent  au  delà  d^un 
ùède  le  cours  d''uue  yie  sans  inquiétude. 
Un  bananier  sur  le  bord  d^un  ruisseau 
pourvoit  à  tous  ses  besoins,  il  protège  son 
existence  oisive  et  fortunée^  » 

Les  fruits  du  bananier  sont,  de  nos 
jours,  plus  utilement  mis  à  profit;  la 
grande  proportion  de  fécule  qu^ils  con- 
tiennent permet  dVn  faire  une  sorte  de 
pain.  Il  suffit  pour  cela  de  les  écraser  et 
de  retenir  sur  un  tamis  ou  sur  un  tissu 
serré  la  partie  fibreuse ,  ou  de  faire  cuire 
le  fruit  entier  et  encore  vert  sous  la  cen- 
dre et  d'en  panifier  la  farine  par  Faddi- 
tion  de  levain.  La  banane,  et  notamment 
celle  produite  par  le  bananier  des  sages 
et  vulgairement  appelée  ^ue  d'Adam^ 
parvenue  à  l'état  de  maturité,  se  détacbe 
facilement  de  son  enveloppe;  elle  a  la  con- 
sistance d'une  poire  mûre ,  sa  saveur  est 
sucrée, et  légèrement  acide  :  cette  circons- 
tance aurait  dû  la  faire  ranger  dans  la 
classe  des  fruits  acides  sucrés;  mais  comme 
CCS  principes  y  sont  dans  une  proportion 
très  faible  et  que,  ainsi  que  nous  l'avons 
dit,  nous  avons  rangé  les  fruits  d'après 
leurs  principes  prédominants,  nousl'avons 
placée  parmi  les  fruits  aqueux;  on  la 
mange  comme  fruit  de  dessert ,  on  en  fait 
des  beignets  et  une  sorte  de  conserve  nom- 
mée p/a/ono^  eut  ados  ;  il  suffit,  pour  obte- 
nir cette  dernière,  do  couper  le  fruit  par 
tranches  et  de  le  faire  sécher  au  soleil  ;  il 
prend,  dans  ce  cas,  une  couleur  plus  foncée, 
et  devient  très  sucré ,  probablement  par 
suite  de  la  réaction  des  principes  et  non 
pas  seulement  en  conséquence  de  la  sous- 
traction de  l'eau  de  végétation. 
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On  obtient,  en  plaçant  les  bananes  dans 
des  circonstances  favorables  à  la  fermen- 
tation ,  une  liqueur  alcoolique  qui  n'est 
pas  sans  agrément,  mais  qui  passe  assez 
promptement  à  Tacidité.  On  met  à  profit 
cette  circonstance  pour  en  faire  du  vinai- 
gre :  à  cet  effet,  on  rem|>lit  un  panier  de  ba- 
nanes ,  on  place  un  vase  au  dessous;  la  fer- 
mentation alcoolique  ne  tardant  pas  à 
s'effiectuer,  l'alcool  formé  est  bientôt  con- 
verti par  le  contact  de  l'air  en  acide  acé- 
tique, et  le  résultat  de  cette  mutation, 
s'écoulant  dans  le  vase,  est  recueilli  A 
l'état  d'acide  acétique  faible  ou  de  vi- 
naigre. 

La  rareté  de  ce  fruit  en  Europe,  le  peu 
de  succès  qu'ont  obtenu  les  moyens  de 
conservation  proposés  n'ayant  pas  permis 
son  importation,  l'histoire  chimique  des 
bananes  est  encore  à  faire;  cependant  on 
doit  à  M.  Boussaingault  Tanalyse  dénomi- 
native suivante  :  sucre,— gomme, — acide 
maliqde, — acide  gallique,^ matière  vé- 
géto-animale  coagulable  par  la  chaleur, 
—acide  pectique, — fibre  ligneuse  (1). 

L'établissement  k  Brighton  d'un  vaste 
conservatoire  destiné  i  l'acclimatation  et 
à  la  culture  des  plantes  exotiques  en  pleino 
terre  fournira  bientôt  les  moyens  d'exami- 
ner plus  intimement  les  fruits  de  ce  genre 
si  intéressant ,  et  notis  aurons  alors  des 
analyses  quantitatives  des  principes  que 
renferment  les  bananes. 


SICYOTE  comestible,  chayote, 
fruit  du  chayotier,  sechiwn  tduhy 
L.;  famille  des  Gucurbitacëes>  J. 

Ce  fruit  atteint  généralement  un  volume 
assez  considérable;  quelquefois  cependant 
il  ne  dépasse  pas  celui  d'une  grosse  aveline; 
sa  forme,  assez  irréguliére,  rappelle  celle 
d'un  cœur;  il  estformé,  comme  la  plupart 
des  fruits  des  cucurbitacées,  d'une  écorce 
ligneuse  résisUnte  et  d'une  pulpe  ou  chair 

(|)M.  BoiUMiogauU  nt  mcntionM  pas  U  ricaU,et 
cependant  dent  M>n  mimoii»  U  dit  que  l'iode  décile  U 
préMBce  de  celle  lolMUnce  daiu  U  banuie . 
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fibrease  de  coulear  blanehUtre,  au  centre 
de  laquelle  se  troure  une  graine  orale  et 
plane.  La  coulear  du  aieyoteest  tfgalemeht 
assez  Tariable ,  eUe  est  blanche ,  on  rert 
tendre  ou  rert  fonc^  ;  sa  surface  est,  sni- 
Tant  les  vari^t^s,  lisse  ou  épineuse.  Lorsque 
le  fruit  a  atteint  son  maximum  de  matu- 
rité, il  secrète  une  matière  gommeose  quf 
prend  diverses  formes  par  suite  du  cou- 
tact  de  Pair,  qui  la  solidifie  ;  sa  couleur  est 
blanchâtre  et  opaline,  sa  sareur  est  fade 
et  son  odeur  nulle.  Cette  sorte  de  gomme 
se  ramollit  dans  la  bouche ,  mais  ne  s'j 
dissout  pas. 

On  doit  regretter  que  ce  fruit,  qui  est 
assez  nourrissant  et  qui  forme  aux  Antilles 
une  assez  puissante  ressource  alimentaire 
dans  les  temps  de  disette ,  n*ait  pas  été 
importe  en  Europe.  M.  A.  Cheyalier,  que 
Ton  trouve  toujours  animé  d^un  zèle  si  vif 
pour  tout  ce  qui  intéresse  FécoDomie  do- 
mestique et  industrielle,  a  indiqué  les 
précautions  que  Ton  pourrait  prendre 
pour  faciliter  son  importation.  Elles  con- 
sistent à  placer  plusieurs  de  ces  fruits 
dans  des  caisses  à  compartiments  et  à  les 
couvrir  de  terre.  Ces  caisses,  placées  à 
bord  des  navires,  devraient  être  tenues 
abritées  de  Faction  du  soleil  ;  i  leur  ar- 
rivée en  France ,  qui  devrait  avoir  lieu , 
Buitant  Fauteur  de  Fobservation,  en  mai 
ou  en  juin ,  les  fruits  seraient  tirés  des 
caisses  et  plantés  au  pied  d^un  ou  plu- 
sieurs arbres  exposés  au  midi .  La  plante 
étant  grimpante  s^attacherait,  en  se  déve- 
loppant, aux  arbres  et  donnerait  nais- 
sance à  des  feuilles  et  à  des  fruits  qui  sou  • 
vent  sont  au  nombre  de  quarante  k  cin- 
quante. 

Très  com&ut  an  Mexique  aoos  le  nom  de 
cha  jotdou  chocho,  ces  fruits  ooo  tiennent 
de  ao  è  t&  pour  loo  d'une  fécale  très  nour- 
rissante; ils  entrent  dans  la  composition 
des  ragoûts.  Bien  qu'aaseï  insipides,  ils 
sont  néanmoins  recherchés  par  les  en- 
fants. 

L'examen  chimique  de  ce  fruit,  que  Fon 
«onfond  souvent  ave^le  concombre  arada, 
est  encore  à  faire. 


DURIONy  iruit  du  durio  zibeûtinus^ 
L.;  famille  des  fiombacéesy  J. 

Ce  fruit  est  rond,  son  volume  égale  ce- 
lui d'un  melon  de  moyenne  grosseur;  il 
est  divisé  intérieurement  en  cinq  loges, 
qui  elles-mêmes  contiennent  quatre  ou 
cinq  graines  placées  au  centred'une  pulpe 
molle  et  succulente  ;  Fécorce  est  épaisse, 
résistante ,  d'abord  verte,  puis  jaune,  lors 
de  la  maturité;  la  pulpe  a  une  saveur 
douce  et  une  odeur  particulière,  est  plu» 
goûtée  des  indigènes  que  des  étrangers. 

Très  répandu  dans  certaines  contrées  de 
FInde,  il  y  est  aussi  très  estimé.  Il  devient 
souvent  la  proie  des  civettes,  qui  le  te* 
cherchent  avec  autant  d'atidité  que  les 
chats  nos  melons;  lors  surtout  qu'il  a  at- 
teint son  maximum  de  maturité.  Son  en- 
veloppe corticale  assez  résistante  oflTrirait 
on  obstacle  â  ses  animaux;  mais  malheu- 
reusement ,  à  cette  époque  de  son  exis- 
tence, il  s'ouvre  par  la  base,  et  livre  ainsi 
sa  chair  â  leur  voracité. 

CACTE  RAQUETTE,  semelle  m 
PAPE,  fruit  du  cactus  opuntia  j  L.; 
famille  des  GaietëeSy  J. 

Ce  fruit  est  de  forme  <^oîde,  ^m- 
biliquée;  son  volume  ^le  ceint  d'une 
figue,  et  en  rappelle  la  forme,  ce  qui  lui 
a  fait  donner  le  nom  de  figue  d'Inde^  il 
renferme  une  pulpe  aqueuse,  rouge,  pres- 
que insipide,  et  des  graines  réniformes* 
Sa  pellicule  corticale  est,  dans  certaines 
parties,  garnie  de  faisceaux  de  poils  re- 
couverts eux-mêmes  d'une  sorte  de  du- 
vet placé  à  rebours  :  il  importe  beaucoup 
de  l'enlever,  lorsqu'on  veut  manger  le 
fruit  ;  car ,  sans  cette  précaution ,  on 
s'exposerait  à  être  atteint  d'une  toux  vio- 
lente à  laquelle  il  serait  difficile  de  porter 
remède,  attendu  que  ces  poils  une  fois 
fixés  dans  la  membrane  muqueuse  qui 
tapbse  Farrièrc-bouche  n'en  seraient  ex- 
traits que  très  difficilement. 

Ce  fruit  a  la  singulière  propriété  de 
communiquer  à  Furine  une  teinte  rouge  de 
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faiig,  uns  qu'il  paraisse  résulter  d'iocon- 
Trient  sensible  de  cette  mutation  dVtat. 
flc  On  a,  »  dit  Fauteur  de  la  Flore  des 
Antilles ,  «  proposé  un  prix  en  Angleterre 
à  celui  qui  trouverait  le  moyen  de  fixer 
la  belle  couleur  rouge  pourpre  du  fruit 
de  la  raquette,  que  Ton  destinait  â  îa  fa- 
brication du  faux  maroquin,  mais  toutes 
les  tentatives  ont  été  infructueuses.» 

M.  le  docteur  L'herminier,  Tun  de  ceux 
qai  se  sont  livrés  à  ce  genre  de  recherches 
«TCO  le  plus  de  succès,  pense  que  le  fruit 
de  la  raquette  doit  sa  belle  couleur  rouge 
àTacide  malique  qu'il  contient;  elle  dis- 
paraît, suivant  ce  savant,  en  Tisolant, 
mais  elle  reparatt,dans 89  reformation, par 
k  malate  de  plomb  et  Pacide  sulfurique, 
circonstance  qui  ne  permetguére,  coçime 
on  voit,  de  la  fixer. 

On  fait  usage  de  ce  fruh  comme  émol- 
Uent»  soit  intérieurement,  soit  extérieu- 
rement ;  îl  sert  de  succédané  à  une  foule 
de  racines  et  d'espèces  émollientes. 

Indépendamment  du  principe  colorant 
dont  nous  avons  parlé ,  ce  fruit  con- 
tient du  mucilage  et  du  sucre ,  dans 
des  proportions  qui  varient  suivant  que 
les  circonstances  ont  été  plus  ou  moins  fa- 
vorables i  son  développement.  Ce  dernier 
eat  cristallisable  et  analogue  à  ceux  de 
canne  et  de  betterave,  extraits  parle  doc- 
teur Fumari  ;  il  a  ûxé  l'attention  de  cer- 
tains économistes  «  qui  se  proposeDt  de 
l'extraire  en  grand. 

Cactx  ifOBAX. ,  fruit  du  cactier  à  coche-, 
nille,  cactus  coccineUifer  ^  L.  Bien  que 
ce  fruit  offre  beaucoup  d'analogie  avec 
celui  de  la  cacte  raquette,  il  est  beau- 
coup moins  estimé,  mais  la  plante  qui 
le  produit  est  surtout  remarquable  par 
Favantage  qu'elle  a  de  fixer  la  coche- 
nille, cet  insecte  qui  fournit  à  l'aride 
la  peinture  une  si  riche  couleur  et  qui  est 
l'objet,  pour  le  Mexique,  d'un  commerce 
ti  important,  qu'on  n'estime  pasâ  moins 
de  quatre  cent  mille  kilogrammes  son  ex- 
portation. 


CACTE  TRIANGULAIRE,  fruh  du 

cactus  triangularisy  L.  ;  famille  des 
Cactées. 


Il  s'offre  sons  la  forme  d'une  baie  ovoïde 
du  volume  d'un  œuf  d'oie;  il  est  couvert 
d'écaillés  qui  disparaissent  par  suite  du 
développement  du  fruit,  mais  dont  les  ci- 
catrices restent  toujours  apparentes.  Sa 
surface  est  ronge,  et  sa  pulpe,  qui  est  très 
succulente,  est  de  couleur  rosée. 

Ce  fruit,  comme  tous  ceux  des  cactiers, 
contenant  un  principe  mucilagineux  asses 
abondant,  est  employé  avec  succès  dans 
les  maladies  inflammatoires^  on  l'applique 
extérieurement  comme  topique  dans  l'in- 
flammation despaupières,  par  exemple^  on 
lui  lait  subir,  à  cet  effet,  un  léger  degré  de 
cuisson  ou  ooction,  comme  on  le  pratique 
en  France,  pour  l'application  sur  les  paQ<* 
pières  de  la  pomme  de  reinette. 


ÉLATERION  ou  Ecballium ,  hwl 
de  VEcbalUum  elaterium  vei  mo^ 
mordica^  L.;  Ceunille  des  Gucur-r 
bîtacëesy  J. 

Il  est  oblong,  ovoïde,  Ipng  d'un  ponce 
et  demi  environ ,  hérissé  de  poils  épais, 
rudes  ;  sa  couleur,  d'abord  verte,  passe  au 
jaune  à  l'époque  de  la  maturité  ;  si.  alors 
on  le  presse  même  légèrement,  ses  grai- 
nes s'échappent  avec  rapidité,  entraî- 
nant avec  elles,  sous  forme  de  jet,  ur 
liquide  visqueux ,  qui ,  s'il  est  reçu  par 
quelques  membranes  muqueuses,  celles 
des  paupières ,  par  exemple,  y  détermine 
une  vive  irritation . 

Le  suc  propre  de  ce  fruit,  rapproché 
convenablement,  est  désigné,  dans  le  com- 
merce de  droguerie ,  sous  le  nom  à! elate- 
rium; il  y  est  devenu  très  rare  et  est  main- 
tenant presque  toujours  sophistiqué  a'Tec 
la  fécule.  Lorsqu'il  aune  couleur  vert- 
sombre  tirant  sur  le  noir,  qu'il  est  com- 
pacte et  ti-ès  i>e8ant ,  que  sa  cassure  est 
luisante  et  résiacuse,  on  doit  Je  reje- 
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ter  comme  ëUnt  de  qualité  infërieure. 

La  racine  e'tait  aussi  employée  comme 
purgatif  drastique  ;  mais  son  usage  est 
tombé  en  désuétude. 

Examen  chimique, — Le  docteur  Cluttcr- 
buck  s^tst  assuré,  dans  ces  derniers  temps, 
que  le  principe  actif  de  VelaUr{um  était 
contenu,  presque  exclus^yement,  dans  le 
suc  dans  lequel  nagçnt  les  semences,  çt  que 
le  véritable  e/o^erium  est  la  matière  qui  se 
dépose  spontanément  dans  le  suc  quW 
s^est  procuré  sans  expression  ;  il  a  remar- 
qué que  le  fruit  séché  était  si^ns  action  sur 
les  animaux,  ce  qui  semble  annoncer  que 
le  principe  actif  est  Tolatil. 

Il  résulte  d'expériences  physiologiques 
faites  par  le  savant  autenr  de  la  Toxicolo- 
gie générale,  i*  que  les  premiers  effets  de 
VelaUriupi  dépendent  de  Tinflammation 
<(u'il  détermine,  autant  que  dç  soi;i  ab- 
8prptio|i  ;  1^  que  c'est  à  la  lésion  du  sys- 
tème nerTçux  sympatbiqi:^cmen^  affecté, 
quHl  faut  attribuer  la  mort  qui  est  la  suite 
de  Tadministration,  oudeTapplication  de 
«alte  substance  ;  3*  qu'en  outre  il  exercç 
une  action  spéciale  sur  le  rectum . 

VehUeriuip.  est  un  purgatif  drastique,  il 
ne  doit  être  administré  qu'à  la  dose  de 
quelques  grains  seulement  ;  c'est  princi- 
palement contre  l'hydropisie  qu'on  en  a 
conseillé  Pusage. 

Suiyant  le  docteur  Paris,  Yelaierium  du 
commerce  est  composé  ainsi  qu'il  suit  : 
eau  4,  —  extractif  s6,  — fécule  (amidon) 
«8, —  gluten  5,  —  matière  ligneuse  a5,  — r 
é Latine  et  principe  amer  i  a  j  -^  ce  dernier 
nVst  pas  purgatif,  mais  il  détermine  l'aci» 
tlon  de  VélaUne,  qu'il  accompagne  tou- 
jours. 

Les  caractères  de  Vé latine,  que  Von  con- 
sidère comme  un  nouveau  principe,  sont: 
d'être  de  couleur  verte,  d'être  molle ,  plus 
pesante  que  l'eau,  point  am ère,  inflamma- 
ble, brûlant  avec  fumée  et  répandant  une 
odeur  aromatique,  insoluble  dans  l'eau, 
floluble  dans  l'alcool,  qui  prend  une  teinte 
verte  et  d'où  die  est  précipitée  par  l'eau  , 
soluble  dans  les  alcalis.  Elle  purge  à  très 
fail>lc  dose. 


POMME  MERVEILLE,  fruit  du 
momordica  balsamina^  L.  ;  famille 
de3  Gucurbitacées^'  J. 

C'est  une  baie  ou  peponide  tubercu- 
leux, du  volume  d'une  grosse  prune,  de 
couleur  jaune  orange  ou  rouge  vif;  ellç 
s'ouvre  irrégulièrement  en  trois  valves. 

Ce  fruit  est  réputé  jouir  de  la  propreté 
vulnéraire;  à  cet  effet,  on  l'ouvre  et  on 
l'applique  directement.  C'est  vraisem- 
blableçient  à  cette  circonstance  qu'il  doit 
la  dénomination  de  balsamine  qui  lui  a 
été  donnée  par  les  anciens.  Couvent  aussi 
on  le  fait  infuser  dans  l'huile  d'olive  tièdç , 
et  il  lui  communique  une  par^c  de  ses 
propriétés}  celle-ci  est  alors  employé  en 
embrocation  contre  les  tumeurs  bémor- 
rboïdales,  les  gerçures  des  mamelles,  .les 
engelures.  La  momordique  balsamine  do^^ 
à  s^  propriété  sédative ,  le  nom  si  pom- 
peux de  pomme  merveille  qu'elle  (»tloin 
de  mériter,  et  que  lui  opt  donné  les  mo- 

Le  principe  narcotique  qu'elle  contient 
n'a  pas  encore  été  isolé  ;  il  paraît  toute* 
fois  y  exister  dans  d'assez  faibles  propor- 
tions, car  on  en  fait  quelquefois  usage, 
s^os  inconvénient,  comme  substance  ali- 
mentaire ;  cçpeodant  cet  usage  ne  doit  pas 
être  abusif. 

POMME  DE  LIANE,  fruit  de  U 
passiflore  à  feuilles  de  laurier,  pox- 
siflora  laurifoUa,  L.;  famille  c(es 
Passiflorées,  J. 

Ce  fruit  a  le  volume  et  la  forme  d'un 
ceuf  de  poule  ;  sa  couleur,  d'abord  ver* 
dâtre,  passe  au  jaune  citron  lors  de  ta 
maturité;  il  renferme  une  pulpe  très 
aqueuse,  légèrement  acidulo. 

On  en  fait  peu  d'usage,  mais  cependant 
il  est  rafraîchissant  etpeutêtre  adminis- 
tré avec  quelque  succès  contre  les  fièvres 
intermittentes. 

En  général ,  les  fruits  des  passiflorées, 
très  communs  et  très  souvent  employtfs 
en  Amérique,  le  sont  fort  peu  en  France. 
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GRENADILLE  qnadrangulaire  y 
huit  du  passifbra  quadrangularîs, 
L.;. famille  des  Passiflorées,  J. 

Ce  fn^ît  est  de  forme  ovoïde,  son  to- 
lume  ëgale  celui  d^an  œuf  d^oie;  sa  cou- 
Jeur  est  Tert  jaunâtre,  son  odeur  agréable; 
h  pulpe  est  renfermée  dans  une  pellicule 
qui  sVn  s^re  facilement;  elle  est  aqueuse, 
douce,  translncide,  légèrement  acidulé. 

GmVADILLI      8AK8     PftAKOB  ,    fruit      du 

Passiflora  murucuja,  f.  des  Passiflorées. 
Çestune  baie  oyoîde,  pendante,  à  long  pé- 
doncule; elle  est  de  couleur  violette,  lors 
delà  maturité,  et  renferme  unepulpesuc- 
culente  et  une  quantité  presque  innom- 
brable de  graines  noires  rugueuses. 

Ces  fruits,  qui  sont  très  communs  aux 
Antilles,  sont  rangés  par  M*.  Descourtils, 
dans  sa  Fiore  médicale^  dans  la  classe  des 
fruits  stomacbiqucs,  vermifuges.  L'abon- 
dance de  leur  suc  et  son  peu  de  sapidité 
nous  ont  engagea  les  placer  à  la  suite  des 
cucurbitacées,  avec  lesquelles  ces  plantes 
ont  d'ailleurs  beaucoup  d'analogie. 

GasKADiLLi  A  FLEuas  CKispiss ,  fruît 
du  passiflora  pedata,  famille  des  Passiflo- 
rées.  Ce  Iruit,  du  volume  et  de  I9  forme 
d'une  pocnme  de  reinette,  est  de  couleur 
vert  clair^  marqué  de  points  blancbàtres. 
Ces  caractères  botaniques  et  chimiques  dif- 
fèrent pen  des  précédenb  ;  cependant,  il 
est  un  j>eiJ  plu&  acide.  On  l'associe  à  la  ce- 
rise des  Antilles,  et  on  en  prépare  un  sirop 
que  l'on  administre  avec  succès  danç  les 
fièvres  ataxiques  ou  adynamiques. 

LVcorce  de  ce  fruit  est  tellement  dure 
et  résistante,  qu''après  en  avoir  séparé  la 
pulpe,  on  en  fait  des  bonbonnières,  des 
tabatières  et  autres  ustensiles  de  toilette 
ou  de  ménage. 

GmBIVADlLLl     FETIDE,     boobou     COulcU- 

vre,  fruit  du  passiflora fcctida^  L.;  famille 
des  Passi Dorées.  Ce  fruit  de  forme  presque 
complètement  sphérique,  de  couleur  jau- 
nâtre, lorsqu'il  a  atteint  son  maximum  de 
maturité,  n'est  guère  recherché  que  par 


certains  animaux,  tels  que  les  léxards  et 
les  couleuvrs;  cependant  Li  nécessité  oblige 
quelquefois  à  disputera  ces  animaux  cette 
ébétive  nourriture.  Toute  la  plante  ex- 
hale une  odeur  fétide  qui  justifie  sa  dé- 
nomination et  explique  suffisamment  le 
peu  d'usage  que  l'on  fait  de  ses  pro- 
duits. 

Grbkadilli  A  LOBE4  dbiit£s  ,  fruit  du 
passiflora  serrata,  L.;  famille  de  Pas&i- 
florées.  Il  est  presque  complètement 
sphérique,  son  volume  égale  celui  d'une 
orange;  sa  peau  est  lisse,  épabse  et  assez 
consistante;  elle  enveloppe  une  pulpe 
blanche,  mucilagineuse,  dans  laquelle 
sont  disséminées  un  grand  nombre  de  se- 
mences noirâtres. 

Ce  fruit,  plus  doux  qu'acide,  est  très 
mucilagineux;  on  en  fait  peu  d'usage; 
cependant,  â  défaut  d'autre  ,  dit  l'auteur 
de  la  Flore  des  Antilles ,  il  oflre  quelque 
reseource  pour  tempérer  la  soif  dans  Jes 
fijpvres  inflammatoires. 

Grcnabil!.!  bcaalatk,  fruit  du  pas- 
siflora coccinea,  L.;  f.  des  Pnssiflorées. 

C'qit  une  l^e  de  couleur  ja^ine»  de 
forme  oblongue,  marquée  extérieurement 
de  trois  sillons  longitudinaux  formant 
autant  dt  côtes  an'ondies  qui  correspon- 
dent avec  les  loges  intérieures  ;  celles-ci 
renferment  des  semences  brunes  et  ovales. 

La grenadi  lie  écarla  te  jo uit  de  propriétés 
analogues  à  la  précédente;  on  en  prépare 
un  sirop  qu'on  fait  entrer  dans  les  ^rga- 
rismes  détersifs. 

GaBifAOïLtm  A  rLBuas  blbobs  ,  fruitdu 
passiflora  cœrulea, 

Hest,  comme  les  précédents,  pulpeux  , 
sphéroïde;  mais  son  goût  est  plus  suave, 
plus  acidulé  et  partant  plus  recherché.  La 
plante  qui  le  fournit  a  l'aspect  le  plus 
gracieux,  elle  est  cultiva  en  France. 

GaSlfADlLLE     A    VLtflTBS    FALBS ,   fruit  du 

passiflora  pallida,  L.; famille  des  Pas- 
siflorées. 

Ce  fruit  est  tantôt  rond,  tantôt  ovale  , 
son  volume  dépasse  rarement  celui  d^]nc 
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cerise;  la  pellicale  coriîoak  qui  Tenve- 
loppc,  assez  peu  consistante,  prend  d^a- 
boid  une  teinte  yerte  assez  pronone^, 
puis  elle  passe  au  violet  fonc^,  lors  de  la 
maturité;  le  suc  abondant  que  fournit  la 
pulpe  est  également  Tiolet,  les  seaMuees 
sont  noires,  comme  chagrinées  et  cordi- 
formes. 

On  attribue  à  cette  grenadîHe  la  pro-r 
priëté  sudorifique  à  un  assez  haut  degré. 

Toutes  les  grenadilles  sont  étrangères  à 
l^urope  et  appartiennent  presque  exclu- 
sivement  aux  contrées  chaudes  d^  PAmé- 
rique.  Leurs  fruits,  si  Ton  en  croit  les 
auteurs  et  notamment  Duhamel  et  M.  Des- 
courtils,  teints  de  vives  couleurs,  pendent 
aux  branches  comme  de  belles  pommes  ou 
des  œufs  colorés;  ils  sont  généralement 
remplis  d'une  pulpe  aigrelette  et  sucrée 
qui  fournit  aux  habitants  dfis  Antilles  on 
aliment  assez  précieux. 

Quoi  qu^en  disent  ces  auteurs,  les  fruits 
des  passiflores  sont  plus  séduisants  par 
leurs  formes  variées  et  leurs  couleurs  vi- 
ves que  par  leur  saveur  qui  est  généra^ 
lement  fade  et  âpre  plutôt  qu^acidule. 

Gbihàdilli  a  gros  rxmT,  ptusi/iûin 
mcdifomtU, 

Ce  fruit,  dont  le  voluiaact  la  fbrme, 
ainsi  que  son  nom  botanique  l'indique, 
rappelle  ceux  d'une  pomme,  est  employé 
comme  comestible  et  réputé  plus  ali- 
mentaire que  les  précédents;  les  nègres 
le  désignent  sous  les  noms  de  pomnîe ,  de 
coin  de  la  Dominique.  Son  écorce,  assez 
résistante ,  sert  A  faire  des  tabatières  et 
autres  objols  du  même  genre. 

KANDIROBEy  noix  de  aerpettt, 
fruit  du  feuille  y  fwillea  tùtdi^ 
folia^  L.;  famille  des  Cucurbita- 
cées,  J. 

n  s''ofire  sous  la  forme  d'une  baie 
charnue,  sphéroïde, â  peu  près  de  la  gros- 
seur d'une  orange;  son  écorce  devient, 
lors  de  la  maturité ,  dure,  résistante,  de 
Couleur  jaune  fauve.  La  pulpe  se  divise 
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en  trois  logea  qui  rayonaent  autour  d'un 
pbcenta  central  et  commun;  ces  loges 
renferment  des  semences  enveloppées 
d'abord  d'un  arile  qui  se  détache  ,  puis 
d^une  croûte  subéreuse,  de  couleur  Cauve; 
les  semences  sont  aplaties  et  amincies 
sur  les  bords  ;  elles  ont  de  douse  â  quinte 
lignes  de  diamètre  (si  à  Zo  çaillimètres). 

Tout  le  fruit  et  particulièrement  les  se- 
mences jouissent  xl'une  propriété  anti- 
vénéneuse, soup^nnée  depuis  longtemps, 
mais  dont  M.  Drapier  vient  assez  récem- 
ment de  démontrer  l'existence.  11  a,  à  cet 
effet,  empoisonné  des  chiens  parlcrAns 
toxicodendron ,  la  ciguë  et  la  noix  vomi- 
que,  et,  en  leur  administrant  le  fruit  ou 
mieux  encore  les  semences  àxxfevilUa  cot' 
diffiia,  û  est  parvenu  è  en  anéantir  l'ac- 
tion délétère  ;  appliqué  immédiatement 
sur  des  blessures  faites  au  moyen  d'instru- 
ments acérés ,  trempés  dans  le  suc  ou  jus 
du  mancenillier,  hippomane  manceniUa^ 
son  action  n'a  pas  été  moins  puissante. 

Ces  expériences  prouvent,  d'une  ma- 
nière incontestable,  que  ce  n'était  pas  sana 
raison  que  les  nègres  portaient  autrefois 
sur  eux,  soit  des  fruits ,  soit  des  graines 
seulement  de  nandirobe  pour  anéantir 
Inaction  venimeuse  des  morsures  des  ser- 
pens.  «  Les  flibustiers,  »  dit  M.  Descour- 
tild ,  «  s'en  munissaient  dans  leurs  expé- 
ditions contre  les  sauvages  pour  neutra- 
liser Faction  corrosive  de  leurs  flèches 
empoisoDuées.  »* 

Examen  chimique, — M.  Bonaslre  ayant 
eu  l'occasion  d'examiner  des  noix  de  ser- 
pent ,  a  obsené  que,  lorsqu'elles  étaient 
vieilles,  elles  étaient  privées  de  l'albu- 
mine ,  qui  constitue  leur  propriété  anti- 
vénéneuse ,  et  qu'en  se  desséchant ,  la 
substance  grasse  ou  huileuse  avait  une 
telle  avidité  pour  l'oxygène,  qu'elle  ne 
tardait  pas  à  se  rancir  et  réagissait  alors 
sur  les  autres  principes.  Ce  chimiste  j  a 
trouvé,  en  outre,  une  autre  substance  qui 
paraît  jouir  de  toutes  les  propriétés  de 
la  cohcynihine. 

Les  Brésiliens  font  avec  les  amandes 
récentes  des  émulsions  assez  douces,  mais 
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elles  s^altèrent  très  prumptement  ;  lora- 
qa^eDes  soot  sèches ,  ils  en  extraient  une 
huile  dont  ils  font  usage  seulement  pour 
réclairage,  attendu  qu'elle  conserre  trop 
d^amertnme  pour  être  employée  dans  Té- 
conomie  domestique.  Elle  fait  la  hase  de 
plusieurs  préparations  linimentaires  re- 
put^ très  énergiques. 

EETMIE  comestible,  gombo  ou 
gombeaa ,  firoit  de  Vhibiscus  escur 
lentus,  L.;  fam.  des  Malvacées,  J. 

C^est  une  capsule  de  forme  pyramidale 
à  cinq  ralyes  on  loges  polyspermes ,  lon- 
gues de  quatre  â  cinq  pouces,  sillcmnëes 
longitudinalementet  terminées  au  sommet 
par  des  espèces  de  crêtes  qui ,  lors  de  la 
naturité,  serenTersenten  dehors^la  graine 
est  ovale. 

Ce  fruit  contient  un  principe  mucila- 
gineuz  très  abondant;  quoique  peu  savou- 
reux, on  en  fait  cependant  usage  comme 
aliment  ;  on  le  pr^re  en  une  sorte  de 
ragoût  liquide  très  estimé  des  créoles,  ou 
on  en  entoure  certaines  volailles  cuites; 
il  est  analeptique  et  sert  à  réparer  les 
forces  des  convalescents  ou  des  personnes 
épuisées  par  des  excès.  On  Tadroinistre, 
en  outre,  contre  les  inflammations  intesti- 
nales ;  ou  bien  encore  en  lotions,  dans  les 
afltotiotts  éffisypëlatfluscs;  il  agit,  dans  ce 
cas,  comme  mncilagineux  adoucissant. 

On  connaft  plusieurs  variétés  de  ketmie, 
Biais  eeUe  que  nous  venons  dé  décrire  est 
la  seule  intéressante  et  dont  on  fasse 
usage  dans  Téconomie  domestique;  elle 
est  cultivée  comme  plante  potagère  dans 
rOrient ,  rAmériquc  du  sud  et  aux  An- 
tilW;  elle  se  mange  communément  dans 
ces  diverses  contrées ,  de  la  même  ma** 
mèreqnenous  mangeons  les  barieota  verts. 
On  Fassocit  souvent  aussi  au  piment,  â 
lliuile,  au  vinaigre  et  au  sut  de  citron, 


pour  relever  sa  saveur  fade.  La  graine  a 
été  proposée  comme  succédanée  du  café. 

AKÉE  d'A&ique ,  fruit  de  Vakesia 
africana,  L«;  f.  des  Sayonniers,  J. 

Il  s^offre  sous  la  forme  d'une  capsule 
ovoïde,  de  couleur  rouge,  du  volume 
d'une  petite  poire,  divisée  intérieurement 
en  trois  loges  ;  chacune  d'eUes  renferme 
une  semence  ohlongue,  noire,  luisante, 
attachée  è  l'angle  interne  et  enfoncée  en 
partie,  dans  un  arille  blanc,  charnu,  qui 
occupe  toute  la  capacité  inférieure  de  la 
loge.  Cette  capsule  s'ouvre  par  le  haut, 
elle  paratt  principalement  composée  de 
fécule  amylacée, de  mucilage  et  d'un  acide 
dont  en  ne  connatt  pas  encore  la  nature* 

Ce  fruit  est  très  commun  à  la  Jamaïque; 
sa  pulpe  entre  dans  la  composition  et  fait 
la  base  de  plusieurs  meta  l^ers  et  rafrat* 
chassants . 

PSYLUUM,  semences  du  plantaio 
des  sables,  plantago  arenana^  L.j 
famille  des  Plantagiuëes,  J. 

Elles  sont  très  petites,  ovales,  oblon- 
gués,  obtuses,  aux  extrémités  concaves  ' 
d'un  côté,  convexes  de  l'autre,  de  couleur 
puce,  d'où  vient  le  nom  de  la  plante.  Le 
mucilage  qu'elles  fournissent  et  qui  y  es| 
très  abondant  a  été  souvent  prescrit  avec 
succèé  dans  les  ophtalmies  rebelles  son» 
forme  de  collyre;  on  l'administre  aussi 
comme  adoucissant  dans  les  maladies  de 
poitrine,  comme  astringent  dans  les 
blennorrhagies.  Son  usage  est  presque 
complètement  tombé  en  désuétude. 

Ntmes  et  Montpellier  sont  en  possession 
du  commerce  assex  important  qui  s'en  fait 
dans  le  nord  de  l'Europe  pour  le  gom- 
mage des  mousselines ,  l'apprêt  des  drape 
et  des  chapeaux  de  feutre  et  de  paille^ 
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CHAPITRE   NEUVIÈME. 


QUATRIEME    CLASSE. 


FRUITS  ACERBES  OU  APRES. 


Nous  avons  rangé  dans  cette  classe  les  fruits  sauvages^  et  ceux  qui^ 
bien  que  cultivés^  n'atteignent  pas^  dans  notre  climat  du  moins^  un, 
degré  de  maturité  complet.  Il  y  a,  en  effets  entre  ces  deux  genres  de 
fruits  une  assez  grande  analogie;  quant  aux  principes  qui  les  com- 
posent^ il  en  est  un  surtout ^  le  tannin^  qui  y  prédomine  toujours^  et 
qui  leur  communique  une  saveur  âpre  et  acerbe ,  que  la  culture  et  k 
n^aturité  ontbeaucoup  de  peineàfairedisparaltre.  Plusieurs  de  cesfnûts 
fournissent  néanmoins  des  produits  à  Péconomie  domestique^le  pins 
grand  nombre  fournit  àl'art  du  tannage  son  principe  essentiel  (tannin). 

Sommaire.  Coin,  nèfle,  comouille,  lagalùsanniêre ,  q/norrhodon, 
lucumej  plaqueminierj  brunsfelse,  genipayej  mouretUe,  savonnier^  ma- 
pou,  azerole,  alizé,  aubépine,  buisson  ardent,  prune  épineuse,  acacia 
vrai,  arbouse  on  arbousse,  busserole ,  corme  ou  sorbe,  sorbe  des  ot^ 
seaux,  argouse,  micocoule,  baie  de  bufle,  baie  de  chalef{\). 


(i)  Nous  aarioDS  pu  joindre  a  cette  nomenclature  certaines  yari^tés  de  poires  qnî 
sont  plus  âpres  que  sucrëesy  mais  nous  n'avons  pas  touIu  les  séparer  de  leurs  con* 
génères.  Leur  saveur  âpre  n'est  d'ailleurs  que  relative;  car  si  elles  résistent  à  une  ma- 
turation plus  parfaitCt  c'est  à  défaut  d'une  température  assez  élevée,  et  ce  qui  !« 
proave,  c'est  que  la  coction  et  le  changemeat  de  climat  sufBsent  souvent  pour  rendre 
leur  saveur  plus  douce. 
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COIN,  fruit  du  cognassier  commun, 
cydonia  vulgarisy  L.;  famille  des 
Rosacées,  J* 

Ce  fruit,  gënéraicmeot  du  Yolome  d'une 
forte  poire,  est  soua-orrondi  ou  turbiné  ; 
sa  peau  est  toroenteuse  ou  yelue  ,  elle  se 
nuance  d'une  teinte  jaune  doré  assez  pro- 
noncëe,  surtout  lorsqu'il  s'est  développe  à 
une  exposition  fayorable  ;  sa  chair  est  jau- 
nâtre, d'une  consistance  ferme ,  sa  saveur 
est  âpre  et  son  odeur  particulière  ;  le  cen- 
tre est  occupé  par  un  grand  nombre  de 
semences  ou  pépins,  circonstance  qui  dis- 
tingue le  coin  des  pommes  et  des  poires , 
qui  n'en  ont  qu'un  nombre  fort  restreint 
et  avec  lesquelles  il  offre  néanmoins  beau- 
coup d^analogie;  ces  semences  sont  ovales- 
aiguës,  de  forme  triangulaire,  tronquées  à 
Tune  dft  leurs  extrémités . 

Le  cognassier  est  originaire  des  parties 
meridianales  de  l'Europe  et  plus  particu- 
lièrement de  Cjdon  ,  dans  l'tle  de  Crète 
(aujourd'hui  Candiey  Virgile  fait  l'éloge 
du  coin  daqs  ses  églogues ,  sous  le  nem  de 
pomme  de  Cydon;  le  berger  Corydon  brû- 
lant d'amour  pour  Lycoris  l'invite  ainsi  a 
accepter  ses  présents  : 

CMt  trop  peu  qne  de*  teun  j  je  reas  7  joindre  encore 
Des  cotnc  an  blond  dsmet,  qne  1«  «afran  colore. 
Trmd.  deDBl.lLI.B. 

Ljss  anciens  regardaient  ce  fruit  comme 
l'emblème  de  l'amour,  du  bonheur,  de  la 
fécondité ,  ils  le  dédièrent  à  Vénus  ;  les 
temples  de  Chypre  et  de  Paphos  en  étaient 
décorés,  on  en  ornait  les  statues  des  dieux; 
cette  tradition  est  venue  jusqu'à  nous, 
car  l'Hercule  du  jardin  des  Tuileries  tient 
encore  dans  sa  main,  non  pas  une  orange, 
mais  bien  un  coin.  Cette  cîrconstmcc 
milite  puissamment  en  faveur  de  l'opinion 
émise  par  plusieurs  auteurs  et  notamment 
par  Galesîo,  que  les  fameuses  pommes  du 
jardin  des  Hespcrides  devaient  être  le 
fruit  du  cognassier;  il  est  d'ailleurs  «)ns- 
tant  que  les  oranges  étaient  alors  incon- 
nues des  Grecs,  I^  couleur  iaune  doré 
des  coins  vient  encore  à  l'appui  de  cette 
hypothèse.  ♦ 


L'usage  qui  existait  pour  les  jeunes  ma- 
riés de  manger  du  coin  avant  d'entrer 
dans  le  lit  nuptial  porte  à  croire  qu'on  lui 
attribuait  une  action  spéciale  et  stimu- 
lante sur  les  organes  génitaux  ;  toutefois 
l'observation  n'a  pas  justifié  ceUe  préten- 
due propriété  aphrodisiaque,  et  l'usage  en 
est  tombé  en  désuétude  ;  il  est  probable 
qu'alors  la  saveur  de  ce  fruit  était  plus 
douce  et  plus  agréable. 

Les  Romains  en  possédaient,  en  effet,  une 
espèce  moins  âpre,  qu'ils  obtenaient,  tui- 
van  t  Pline,  en'entant  un  pommier-coin  sur 
un  poirier-coin.  On  sait  maintenant,  grâce 
aux  progrès  de  l'horticulture ,  qu'il  n'est 
pas  impossible  d'adoucir  sa  saveur;  on  y 
parvient,  soit  en  opérant  plusieurs  greffes 
successives  v^r  le  même  sujet,  soit  en 
pratiquant  simplement  une  incision  an- 
nulaire, commeVa  fait  M.  Sageret.  Cette 
opération  hàtaut,  comme  on  sait,  la  matu- 
rité des  fruits ,  on  conçoit  que  les  sucs 
que  renferme  le  coin  se  trouvant  placés 
ainsi  sous  l'influence  d'une  température 
plus  élevée ,  celle  de  juUlet  et  d'août,  par 
exemple ,  il  en  résulte  une  élaboratioa 
plus  grande  des  matériaux  constitutifs  qui 
y  prédominent,  condition  essentielle  ati 
développement  du  sucre  et  a  la  matura- 
tion proprement  dite  ;  ce  qui  le  prouve 
péremptoirement,  c'est  que  la  coction 
modifie  singulièrement  l'âpreté  du  coin 
et  le  rend  plus  sucré. 

M.  ▲stoux,qui  s'estoccupéavecsuccèsde 
l'extraction  du  sucre  de  coin  ,  a  remarqué 
que  le  moût  que  ce  fruit  fournissait  par 
la  pression  exigeait,  pour  être  saturé,  une 
beaucoup  plus  grande  quantité  de  chaux 
que  celui  de  raisin  ;  aussi  la  précipitation 
abondante  et  successive  de  matate  de  chaux 
qui  s^effectue  exige-t-elle  les  plus  grandes 
précautions,  pour  que  le  sirop  ou  sucre  li- 
quide acquière  un  goût  franc  et  une  trans- 
parence convenable.  Suivant  cet  habile 
opérateur,  le  moyen  le  plus  sûr  d'obtenir 
ces  conditions  essentielles  consiste  à  opé- 
rer des  refroidissements  prompts  et  suc- 
cessifs pendant  le  rapprochement. 

Examen  c^mw/we.— Bien  qu'une  analyse 
exacte  du  coin  soit  encore  à  faire ,  on  sait 
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cepeudant  que  ce  fruit  est  compose  prin- 
cipalement de  8ucre»*-<le  muqneax, — d^a- 
'cide  moltque  et  d^une  proportion  très  no- 
table de  tannin.  La  pelure  ou  pellicule 
corticale  donne  une  couleur  brune  qui 
teint  la  laine  en  jaune  brunâtre,  lorsqu'on 
la  prépare  par  un  sel  de  fer  et  qu^on  la 
fixe  au  moyend^un  mordant. 

La  rëcolte  des  coins  doit  être  effectua 
aussi  tardiyement  que  possible  ,  ayant  les 
gel^s  toutefois.  En  ProTcnce,  où  le  climat 
est  très  favorable  k  la  culture  de  ce  fruit , 
on  est  dans  Tusage ,  pour  faroriser  \eur 
maturation ,  de  les  placer,  après  les  avoir 
cueillis,  sur  des  claies  et  mieux  encore  sur 
de  la  paille. 

Pour  suppléer  au  peu  de  principe  sacré 
quHls  contiennent  nëanmoips  ,  après  lea 
avoir  coupés  par  tranches,  on  leur  fait  su- 
bir Que  sorte  de  blanchiment  en  les 
plongeant  dans  Teau  bouillantei  cette 
opération  a  pour  eâet  de  les  priver  d'un 
principe  acre  qui  nuit  à  la  suavité  de  leur 
goût  ;  on  les  fait  ensuite  cuire  dans  du 
moût  de  raisin,  et  on  forme  ainsi,  soi  Tant 
le  degré  de  caisson  ou  de  rapprochement, 
ou  une  compote,  ou  une  confiture;  on 
prépare  en  outre ,  avec  le  suc  de  coin  et 
Teait  de  vie,  une  Urfueurde  ménage,  assez 
agréable  et  très  estimée  comme  tonique , 
stomachique  ;  nous  allons  bientôt  indiquer 
quels  sont  les  soins  qu^xigent  ces  diverses 
préparations. 

Parii»  ou  SBKxiTGB  »B  cotv.  La  surface 
des  p^kins  de  coin  est  formée  d'ane  sorte 
de  vemia  mucilagioeuz ,  cpie  Ton  extrait 
par  llmmersioa  dans  Teaa.  Cette  solation 
est  émolliente  et  tempérante;  on  remploie 
'  sous  forme  de  colljre  oositre  Tinflamma- 
tion  des  paupières  et  de  la  conjonctive  ; 
elle  fait  la  base  de  certaines  injections  as- 
tringentes. L'amande  est  émulsive* 

Une  ctrccmstance  remarquable  et  qoi 
est  commune  à  la  graine  de  lin,  c'est  que 
cette  sorte  de  vernis  mncilagioeux ,  bien 
qu'il  donne  k  l'eau  beaucoup  de  consb- 
taace,  foamittrès  pea  de  résidu  si  on 
ponsse  l'évapontioa  jusqu'à  sicdté. 

Toutes  les  préparations  de  coîn  sont 
fortifiantes  et  astringentes  >  on  es  preKnt 


la  gelée  ouïe  ûrop  dans  les  dysseateries 
ou  les  diarrhées  rebelles. 

vâtb  »x  com. 
Plus  connue  sons  le  nom  de  pâte  de^ 
Gênes,  cette  préparation  est  d'un  usage 
très  commun  en  Provence  ;  elle  consiste  k 
prendre  des  c^ns ,  k  les  essujrer  forte- 
ment, k  les  râper  pour  en  extraire  la  pulpe, 
puis  ajonter  une  proportion  convenable  de 
sacre  pour  amener  le  tout  an  moyen  de  lit. 
cuisson  à  une  consistance  convenable;  on 
la  coule  ensuite  en  tablettes  auxquelles  on 
donne  dtversea  formes  plus  ou  moins, 
agréables. 

OB&ia   SB  OOIB. 

Pour  la  préparer  on  prend  dee  coâna 
non  mûrs,  4  kilog.,  par  exemple,  socre 
blanc  8  kilog.;  on  essaie  soigneusement 
ces  fruits,  pour  enlever  le  duvet  coton- 
neux qui  couvre  leur  surface  ;  on  les  coupe 
ensuite  par  quartiers  (on  en  sépare  les  se- 
mences que  l'on  conserve  pour  l'usage  mé- 
dical) .  On  lait  ensnite  cuire  k  moitié  dana 
une  quantité  d'eau  suffisante,  on  coi^aTec 
expression,  on  ajoute  le  sucre,  on  clarifie 
et  on  fait  rapprocher  jusqu^â  consistance 
de  gelée,  ce  qa'onreconnatt  en  en  laissant 
refroidir  un  peu  sur  une  assiette;  on  passe 
ensuite  au  travers  d'une  chausse  ou  ua 
drap  de  Uine  et  on  conserve  dans  des  pots. 

Cette  gelée  est  d'autant  plus  belle  qu» 
la  maturation  des  coins  était  moins  avan- 
cée ;  il  s'y  développe  en  effet,  k  cette  épo- 
que, une  assez  grande  quantité  de  tannin  , 
qui,  lors  de  la  clarification ,  forme,  arec 
l'albumine  des  blancs  d'œufs,  un  composé 
grisâtre  qui  rend  la  gelée  louche  et  d'an 
aspect  peo  agréable. 

COTIGITAC  ou  CODOGHAC. 

'  Cette  conserve  est  d'un  usage  si  commun 
sur  les  bords  de  la  Garonne,  qu'elle  figure 
également  sur  la  table  du  pauvre  et  sur  celle 
du  riche;  sa  préparation  consiste  k  couler 
la  gelée  de  coin  dans  des  bottes  longues  et 
plates ,  que  l'on  expose  ensuite  i  FétuTe 
pour  lui  faire  acqu^r  plus  de  consistance 
et  pour  rendre  sa  conservation  plus  facile. 
sucotfjQs  na  coiii. 
Il  s'exifait  comme  ceux  des  autres  fraitt 
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«la  même  genre;  mais  la  grande  quantité  de 
principe  raucilagineaz  et  de  tannin  qu^il 
contient  oblige  â  prendre  quelques  précau- 
tions pour  rendre  sa  consenratîon  plus  fa- 
cile. 

On  doit  â  M.  Leperdrid,  pharmacien  de 
Paris,  le  procède  suirant,  qni  remplit  par- 
fidtement  cette  condition  ;  il  consiste  â 
prendre  cent  coins  et  dix  onces  d^aman- 
des  douces  ;  on  râpe  les  coins  après  les 
aroir  essojrés  fortement  au  moyen  d^une 
toile  nenre,  on  pile  les  amandes  préalable- 
ment mondées,  on  mêle  lapAte  homogène 
qni  en  résulte  a^ec  la  pulpe  de  coin. 
Le  tout  est  abandonné  pendant  plusieurs 
heures  pour  permettre  â  la  défécation  de 
sVpérer,  puis  on  filtre.  Le  stfc obtenu  par 
ce  procédé  est  très  limpide  et  très  odo- 
rant. 

siao»  ni  coiii. 

Pour  le  préparer  on  prend  du  suc  de  coin 
récemment  extrait,  et  de  préférence  celui 
obtenu  par  le  procédé  que  nous  Tenons 
d''indiquer,  une  partie;  sucre  blanc,  deux 
parties  ;  on  hiïi  dissoudre  le  sucre  dans  le 
sue,  à  une  chaleur  de  4o  degrés  au  plus; 
lorsque  la  solution  est  effectuée,  on  coule 
au  trarers  d'une  étamine  ou  chausse  de 
laine,  on  laisse  refroidir  et  on  renferme 
dans  des  bouteilles  bien  sèches ,  puis  on 
bouche  soigneusement  et  on  consenre. 
aATAPU  ni  .coiif. 

PourTobtenir  on  prend  du  suc  extrait, 
comme  on  Ta  tu  plus  haut,  on  le  mêle  à 
parties  égales  dMeool  rectifié.  On  ajoute 
ensuite  sur  douze  livres  de  mélange ,  can- 
nelle fine  ou  de  Ceylan  concassée  3  gros,  co- 
riandre  concassée  i  gros',  girofle  34  grains, 
macis  i\%  gros,  amandes  amères  i\%  once. 
On  laisse  infuser  le  tout  pendant  cinq  ou 
six  )ourSy  puis  on  ajoute  sucre  concassé 
s  livres  i  \%  ;  lorsqu'il  est  dissous,  on  filtre  à 
la  chausse  et  on  conserve  dans  des  bou- 
teilles de  Terre  noir. 

Cette  liqueur,  pour  atteindre  toute  la 
soaTité  désirable ,  doit  être  abandonnée 
pendant  une  année  ou  deux  avant  d'*étre 
Uvrée  à  la  consommation, 
coia  eoirriT. 

fi  %nre  aToo  avantage  parmi  les  con- 
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fitures  sèches;  le  mode  de  procéder  étant 
le  même  pour  tons  les  fruits  du  même 
genre,  nous  nenvoyons  à  celui  que  nous 
aTons  donné  au  chapitre  Conservation 
des  fruit*  au  moyen  du  sucre. 

Les  propriétés  fortifiante  et  astringente 
du  coin  et  Taspect  agréable  qu'il  présente 
par  ce  mode  de  consenration  doivent  en- 
gager à  en  prescrire  l'usage  dans  le  ré- 
gime diététique  ;  administré  à  propos ,  il 
peut  produire  d'excellents  eflcU  dans  les 
diarrhées  chroniques,  par  exemple  : 

Espèces  etTariétéi. 

Coim  du  Portugal,  C'est  incontesta- 
blement le  plus  beau  et  le  plus  estimé;  il 
est  originaire  du  pays  dont  il  porte  le 
nom;  ta  forme  n'est  pas  toujours  cons- 
tante, il  est  plus  ou  moins  alengé ,  quel- 
quefois même  son  plus  grand  diamètre  est 
dans  la  partie  opposée  è  l'œil  ;  sa  peau  est 
jaune,  couTcrte  d'un  duvet  épais  et  blan- 
châtre, qui  ne  résiste  pas  au  plus  léger  frot- 
tement; sa  chair  est  ferme  ,  cassante  et 
peu  succulente;  l'axe  du  fruit  dbparatt  à 
mesure  que  le  déTcloppements^eflectue; 
les  pépins  sont  anguleux,  de  couleur  mar- 
ron et  revêtus  d''un  arille  succulent  qui 
ne  se  rencontre  pas  dans  les  autres  fruits 
â  pépins.  Le  coin  de  Portugal  est  très 
adhérent  à  la  branche  qui  le  supporte,  et 
tellement,  qu^on  ne  peut  le  détacher  sans  la 
rompre  ;il  est  très  parfumé  et  très  suave  et 
peu  pierreux. 

Coin  commun.  U  se  subdivise,  comme 
on  Ta  le  Toir,  en  deux  sous-variétés  ,  qui 
sont  le  coin  mâle  00  pomiforme,  et  le  coin 
femelle  on  piriforme.  Il  est  turbiné,  épais, 
charnu ,  ses  formes  sont  très  prononcées  ; 
il  est  partagé  intérieurement  en  cinq  loges 
qui  renferment  chacune  de  Tingt  à  trente 
semences;  sa  peau  est  couverte  d'un  duTCt 
cotonneux;  sa  chair  est  ferme,  de  couleur 
jaune  cUir,  sa  saveur  âpre;  son  arôme 
particulier  est  assez  agréable. 

Coin  piriforme  ou  femelle.  C*est  è  tort 
qu^on  donne  à  l'arbre  qui  leproduit  le  non» 
de  cognassier  femelle,  rien  ne  justifie  cett» 
dénomination  ;  son  Tolume  est  médiocre ,. 
sa  surface  un  peu  rugueuse,  il  est  Tcntru  et 
tellement  que  son  diamètre  égale  presque 
I  sa  hauteur. 
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Cette  8008 'Tariëté  est  assez  commanc. 
Coin  pomtforme  ou  mdle.  Cette  der- 
nière dénomiDation  xi*est  pas  pins  exacte 
quecellequiaëtëdonn^eau  coin  femelle; 
le  coin  pomiforme  atteint  un  volume  un 
peu  moins  considérable  que  ceux  qui  pré- 
cédent ;  il  est  peu  estimé  et  assez  rare 
pour  qu'il  ne  soit  pas  nécessaire  de  dé- 
tourner d^en|faire  usage,  surtout  lorsqu^on 
en  possède  d'autres  espèces. 

Coin  oblong.  Il  est  plus  gros  que  celui 
même  de  Portugal  ;  il  est  presque  globu- 
leux, sa  base  et  son  sommet  ont  à  peu  prés 
le  même  diamètre  ;  mais  le  centre  est  plus 
étendu,  avssi  compare-t-on  sa  forme  à  celle 
d'une  barrique  qu'elle  rappelle  en  effet 
assez  exactement  ;  l'arbre  qui  le  fournit 
est  peu  connu  et  ne  se  rencontre  guère 
que  dans  les  écoles  d'arbres  fruitiers. 

Coin  en  gourde.  Il  atteint  générale- 
ment un  volume  peu  considérable,  il  est 
comme  étranglé  au  milieu  et  présente  la 
formed'une  gourde  imparfaite j  sa  couleur 
est  verdâtre,  sa  cbair  est,  comme  dans 
les  espèces  précédentes,  partagée  en  cinq 
loges  et  contient  encore  un  plus  grand 
nombre  de  semences. 

Coin  de  Chine,  C'est  le  plus  petit  de 
tous  les  coins;  sa  forme  est  alongée;  son 
grand  diamètre  ou  sa  panse  est  irréguliére; 
il  atteint  rarement  plus  de  4  pouces  ip 
de  hauteur  sur  a  pouces  i{s  è  8  pouces  de 
largeur;  sa  peau, d'abord  verte,  devient,  â 
Vépoqoe  de  la  maturation,  d'un  jaune 
assez  intense  ;sa  chair  présente  une  con- 
texture  grenue;  elle  est  peu  succulente, 
de  couleur  jaune  pâle;  sa  saveur  est, comme 
dans  les  espèct  s  précédentes,  très  âpre , 
mais  5on  arôme  est  suave  et  rappelle  celui 
de  l'ananafi;  les  cinq  loges  qui  occupent  le 
centre  du  fruit  sont  très  grandes,  cartilagi- 
neuses, elles  renferment  un  grand  nombre 
de  semences  superposées  ;  ceUes-ci  sont 
très  aiguës  du  côté  du  germe,  un  peu  ob- 
tuses a  la  base  et  de  couleur  brun  foncé. 

Cette  variété  est  assez  estimée ,  mais 
•lie  est  peu  commune  ;  elle  acquerrait 
vraîsemblaMemrnt  des  qualités  si  on  la 
cultivait  en  espalier  et  surtout  si  on  la  sou- 
mettait à  l'opération  de  l'incision  annu- 
laire, ainsi  que  Ta  pratiqué  M.  Sageret. 


Si  l'on  en  croit  les  voyagéuri,  la  Perse 
fournirait  une  autre  espèce  de  coin  d'wn 
volume  et  d'une  suavité  de  parfum  in- 
connus anx  autres  pays. 

NÈFLE  ou  MÊLES,  fruit  du  néflier 
commun,  mespîlus  germanicayL,; 
famille  des  Rosace,  J. 


Ce  fruit  est  spbérique,  toais  cependant 
toujours  déprimé  au  sommet  ;  son  volume 
égale  généralement  celui  d'une  petite 
pomme  j  sa  peau ,  d'abord  de  couleur  gris 
verdâtre,  prend  une  teinte  rousse  lorsqu'il 
a  atteint  tout  son  développement;  sa 
chair,  d'une  consistance  ferme  et  d'un 
goût  âpre  très  prononcé,  renferme  cinq 
nucules  ou  osselets  raboteux  qui  contien- 
nent chacun  une  graine  {  son  ombilic  est 
large,  cave  et  entouré  des  feuilles  persis- 
tantes du  calice.  Celte  disposition  per- 
mettant à  l'eau  pluviale  de  séjourner  dans 
cette  partie,  il  arrive  souvent  qu'elle  pé- 
nètre au  centre  du  fruit  et  qu'elle  pro- 
voque son  altération. 

La  maturité  des  nèfles  ne  s'effectue  pas 
sur  l'arbre,  elle  est  d'ailleur^  particulière 
et  n'est  pour  ainsi  dire  qu'un  blossisse- 
ment.  On  cueille  ce  fruit  vers  la  fin  d'oc- 
tobre et  on  le  place  sur  la  paille;  il  perd 
bientôt  son  âpreté  et  acquiert  une  saveur 
douce  l^èrement  alcoolique  qui  n'est  pas 
sans  agrément  (voir  chap.  III,  Blossis- 
semcnt). 

Le  néflier  est  indigène  de  l'Europe,  il 
crott  naturellement  dans  les  bois;  son 
fruit  contient,  avant  sa  maturité,  une  si 
grande  quantité  de  tannin,  qu'on  en  a 
conseillé  l'emploi  dans  l'art  du  tannage. 
Bien  que  ce  fruit  n'offre  pas  à  l'écono- 
mie domestique  une  grande  ressource,  il 
est  toutefois  très  recherché  et  très  goûté 
par  certaines  personnes,  et  principalement 
les  femmes  et  les  enfants  ;  on  doit  en  faire 
un  usage  modéré. 

IVè/le  des  bois  ou  h  gros  fruit.  Celte 
variété  atteint  relativement  un  volume 
assez  considérable ,  car  son  diamètre  dé- 
passe quelquefois  54  milKm.;  son  om- 
bilic est  formé  et  couronné,  comf|^e  dans 
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riQlle  qui  précède,  par  le  réceptacle  de  la 
"fleur,  qui  s>8t  fortement  dilaté ,  et  par 
les  cinq  divinons  du  calice.  Sa  peau  est 
de  couleur  rouge  obscur,  marquée  de 
nombreux  points  bistrés  ;  la  cbair,  comme 
b  précédente,  renferme  cinq  nuculesj  mais 
il  arriTe  souvent  que  les  graines  qu^elles 
contiennent  avortent. 

Le  volume  de  la  nèfle  des  bob  étant  un 
obstacle  à  ce  qu'elle  mollisse  également, 
ceat  à  dire  aussi  bien  et  aussi  prompte- 
ment  à  la  superficie  qu^au  centre ,  bn  est 
dans  Tusage  de  les  rouler  dans  un  van , 
pour  en  provoquer  paiement  le  blossisse- 
ment ,  on  les  distribue  ensuite  sur  de  la 
paille  pour  qu^il  s'achève. 

NèJU  de  Correa,  Cette  nèfle  signalée 
asseft  récemment  par  MM.  Poiteau  et 
Turpin^  oflredes  caractères  peu  constants, 
mais  très  remarquables;  c^est  ainsi  qu'elle 
semble  formée  de  quatre  fruits  profondé- 
ment soudés  latéralement  et  successive- 
ment. Sa  forme  est  convexe,  son  sommet 
décrit  deux  tiers  de  cercle,  les  bords  sont 
armés  de  folioles  calicinales,  au  nombre  de 
vingt,  ce  qui  fait  supposer  qu'une  fleur 
quadruple  leur  a  donné  naissance.  Elle 
est  plus  curieuse  qu'utile. 

IVèfle  sans  nojrau  ou  apycène.  Cette 
nèfle ,  d'un  volume  moins  considérable 
que  celle  des  bois,  en  difière  en  outre 
par  sa  forme,  qui  est  turbinée  ou  en 
toupie;  la  couleur  de  sa  peau  est  éga- 
lennent  d'un  rouge  obscur,  l'ombilic  est 
surmonté  de  dçox  à  trois  folioles  calici- 
nales, qui  offrent  souvent  l'aspect  de  pe- 
tites feuilles  verdâtres  avortées.  Une  cir- 
constance bien  remarquable,  c'est  que 
l'ovaire  ne  présente  aucune  trace  de 
graine  (i). 

Cette  nèfle  blossit  facilement,  son  pa- 
renchyme est  d'une  contexture  fine  et  dé- 
licate; l'avantage  qu'elle  offre  de  n'avoir 
pas  de  noyaux  doit  en  outre  la  faire  pré- 
férer aux  autres  variétés. 

Nèfle  du  Japon  ou  bijbace,  bibasse ,  fruit 
du  mespilus  japonica.  Cette  nèfle  est  bien 


certainement  la  plus  estimée  et  eUe  mérite 
de  l'être  ;  on  n'est  malheureusement  pas 
encore  parvenu  à  l'acclimater  en  Eu- 
rope ;  mais  on  l'a  récemment  importée  en 
Afrique. 

Le  néflier  peut  se  greffer  sur  cognas- 
sier, azerolier  ou  alizier;  il  y  a  lieu  de 
croire  que  la  fécondation  croisée  on  des 
greffes  successives  pourraient  apporter 
des  modifications  dans  les  espèces  que 
nous  possédons;  l'incision  annulaire  est 
aussi  de  nature  à  produire  des  change- 
ments notables  dans  ce  fruit;  espérons 
quW  mettra  ces  procédés  en  pratique  et 
que  nous  n'aurons  plus  à  regretter  le  dé- 
faut d'acdimatalion  d'espèces  étrangères^ 

CORNOUILLE,  ihiit  du  cornouiller 
cultive,  cornus  mas,  L.;  famille 
des  Hédéracéesy  J. 


(1)  La  fleur  n^a  qnt  au  étaminet  et  jamaUdt  pistil, 
aniii  n'ec^dla  jamaii  fèooiMl4e. 


Il  s'offre  sous  la  forme  d'une  drupe 
charnue  oblongue,  renfermant  un  noyau 
osseux  a  deux  loges  monospermes  ;  cette 
espèce,  qui  ne  diffère  de  celle  sauvage  que 
par  les  propriétés  qu'elle  acquiert  par  la 
culture, est  deux  fois  plus  grosse,  d'une 
belle  couleur  rouge  extérieurement,  jau- 
nâtre intérieurement;  sa  pulpe  ou  chair 
est  très  succulente,  elle  mûrit  vers  la  fin 
d'août;  sa  saveur  est  âpre  et  styptique. 

Ce  fruit,  qu'on  nomme  aussi  cornes  dans 
certaines  contrées  de  la  France ,  où  l'ar- 
brequ'il  produit  est  indigène,  est  astrin- 
gent ;  sa  saveur  aigrelette  le  fait  recher- 
cher des  enfants,  mais  on  doit  éviter  qu'ils 
en  fassent  un  usage  abusif,  car  il  déter- 
minerait infailliblement  une  constipation 
opiniâtre,  qu'un  régime  rafraîchissant  et 
laxatif  pourrait  seul  faire  disparaître. 

On  en  connaît  deux  espèces,  l'une  à  gros 
fruit,  l'autre  à  fruit  blanc  ;  elles  sont  peu 
communes;  l'arbre  qui  fournit  la  pre- 
mière est  principalement  cultivé  pour  la 
dureté  de  son  bois,  qui  a  des  applications 
dans  les  arts  et  notamment  celui  du  tour- 
neur. Il  est  en  effet  tellement  dur,  qu'il 
servait  i  la  fabrication  des  flèches  et  jave- 
lots des  anciens  Gaulois.  Le  fruit ,  bion 
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que  couronna  et  embelli  par  U  collerette 
I>er8i8tante  du  calice,  ne  mérite  guère  de 
fixer  l'attention  »  si  ce  n'est  cependant 
comme  auxiliaire  dans  la  compoation 
des  boissons  économiques.  On  le  confit , 
ainsi  que  celui  du  cornouiller  k  gros  fruit, 
au  moyen  du  sel  ou  du  sucre,  mais  œs 
confitures  sont  peu  recherchées. 

famande  fournit  par  expression  ime 
huile  douce  qui  peut  trouver,  au  besoin , 
des  applications  dans  les  arts. 

LAGAUSSONNIÉRE ,  frnit  du 
prunus  hiemalts;  famille  des  Ro^ 
sacées,  J. 

Cette  sorte  de  prune,  bien  qu^elle  ofirt, 
par  sa  forme  et  son  rolume,  des  caractères 
qui  la  rapprochent  des  prunes  propre- 
ment dites  (prunus  domestica),  en  difi*ére 
cependant  essentiellement.  Sa  forme  est 
ovale,  longue  d^un  pouce  environ  ;  elle  est 
marquée  d'un  sillon  longitudinal  peu  pro- 
fond. Sa  peau,  d^abord  verte,  devient 
d'un  rouge  de  feu  très  intense;  elle  est 
très  adhérente  à  la  chair,  qui  est  jaune, 
d'une  coiitexture  peu  délicate,  très  succu- 
lente et  un  peu  aromatique.  Le  noyau 
qu'elle  renferme  est  assez  grand,  très  plat; 
sa  surface  est  lisse  ;  il  contient  une  petite 
amande  dont  la  saveur  est  très  aroère; 
elle  fournit,  par  la  pression,  une  huile  fixe 
qui  conserve  une  partie  de  cette  amer- 
tume. 

La  longueur  et  la  ténuité  du  pédoncule 
ou  queue  delà  prune  hiémale  lui  ont  fait 
donner  le  nom  de  prune  pendue;  sa  matu- 
rité s^effectue  en  août;  elle  se  rapproche, 
|)ar  sa  couleur  et  son  volume,  du  fruit  du 
cornouiller;  l'âpreté  de  sa  saveur  aug- 
mente encore  Tanalogie. 

CTNORRHODON,  rose  sauvage, 
rose  de  chien,  rosa  s^lt^estris^  rosa 
canina^L,;  fauiille  des  Rosacées,!. 

Ce  fruit  est  formé  par  le  gonflement  du 
tube  du  calice,  qui  devient  une  baie  char- 


nue, succulente,  tantôt  ovïode,  tantôt  glo^c  duvet.  On  prend  alors  une   Urrc 


buleuse,  nniloculaire,  percée  ii  ion  som- 
met et  couronnée  par  les  découpures  do 
calice.  Sa  surface  est  lisse  et  brillante, 
son  volome  égale  celui  d'une  petite  oUts, 
sa  coulenrest  rouge,  sa  chair  d'une  sa- 
veur légèrement  acidulé  {  elle  lenferme 
des  semences  bionehes,  ovales  et  tomen- 
teuses. 

Bien  qn'Apre  et  fort  astringent,  les  Al- 
lemands n'en  font  pas  moins  entrer oe  fruit 
dans  la  composition  de  certaines  sauces^ 
notamment  de  celles  qui  accompagnent  le 
gibier;  le  suc  exprimé  est,  en  outre,  em- 
ployé, à  l'instar  de  celui  de  dtron,  pour 
relever  la  saveur  fade  de  certains  mets  ; 
enfin,  par  l'addition  de  sucre  brut  ou  de 
miel  an  fruit  écrasé,  on  y  développe  la 
fermentation  saccharine,  et  celle-ci  donne 
lieu  â  la  formation  d'une  boisson  alcoo- 
lique assez  recherchée.  En  France,  son 
usage  se  borne  i  la  composition  d'une 
conserve  astringente  officinale,  connue  en 
pharmacie  sous  les  noms  de  conserve  de 
cynorrhodon  ou  de  rose  canine;  cette  der- 
nière dénomination  lui  avait  été  donnée 
parce  qu'on  lui  supposait  la  propriété  de 
guérir  la  rage,  mais  rien  ne  la  justifie. 

CoNssavi  Dt  cTNOEBHonoii.  Pour  la  pré- 
parer on  prend  des  cjmorrbodons  avant 
leur  maturité,  une  livre  par  exemple,  on 
les  coupe  par  les  deux  extrémités,  c'est 
4  dire  qu'on  retranche  le  pédoncule  et  les 
divisions  du  calice,  on  les  fend  ensuite 
en  deux  parties ,  on  enlève  les  semences 
et  le  duvet  cotonneux  qui  les  environne 
et  qui  a  vraisemblablement  fait  donner 
â  ce  fruit  le  nom  aussi  inexact  qu'impro- 
pre de  gratte-cul  On  place  la  partie  pul- 
peuse dans  une  terrine  vernissée,  et  on  met 
dans  un  lieu  frais  à  l'entrée  d'une  cave  par 
exemple;  on  abandonne  pendant  a4  ou 
30  heures,  en  ayant  le  soin  de  renouveler 
les  surfaces  de  temps  en  temps  pour  facili- 
ter le  ramollissement  de  la  pulpe;  on  pile 
légèrement  dans  un  mortier  de  marbre  et 
on  piste  ensuite  sur  un  tamis.  On  repasse 
de  nouveau  cette  pulpe  pour  être  certain 
qu'elle  ne  retient  pas  de  parties  solides  et 

et 
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demie  de  ancre»  on  le  fait  dissoudre  dans 
le  moiBS  d^eau  possible ,  on  foit  cuire  a 
la  plume,  on  retire  du  feu ,  on  y  dëlaie 
kl  pulpe,  pais  on  place  au  bain-marie 
pour  évaporer  la  portion  d^humidité  sur- 
abondante qa^He  a  pu  fournir. 

On  prépare  une  autre  consenre  «n  mé- 
hnt  siaplement  la  pulpe  arec  du  sucre 
en  poudre  tnès  fine% 

Os  oonserres  sont  administrées  arec 
ftuccès  surtout,  lorsqu'elles  sont  récem- 
ment -préparées,  contre  les  diarrhées  re- 
belles résultant  d'inflammation  du  canal 
intestinal. 

Examen  t:hhniqu€.  On  doit  à  M.  Bilz 
une  analyse  très  exacte  du  fruit  de  ré- 
glant ier  sauvage-;  il  résulte,  de  Texamen 
qu'il  a  fait  de  cette  substance,  qu'elle 
contient  :  une  4iuile  volatile,  — ^  une  huile 
grasse,  —du  tannin,  — du  sucre  iocris- 
ta4Hsable,  — de  la  my'rricine,  —  une  résine 
solide,  —  une  résine  molle  qui  représente 
la  matière  colorante, — de  Li  Ubre  végétale, 

—  de  l'arbumine  végétale, — de  h  gomme, 

—  de  l'acide  citrique,  —  de  l'acide  ma- 
lique  et  des  sels. 

Les  cynorrhodons  doivent,  suivant  l'au- 
teur de  cette  analyse,  leur  couleur  à  la 
résine,  leur  brillant  à  la  myrricine,  leur 
odeur  à  l'huile  volatile  et  leur  saveur  aux 
acides  citrique  et  molique ,  ainsi  qu'au 
sucre  et  h  rhui>lc  volatile. 

LUGUME,  inainineux  à  gros  frutt, 
lucuma  mammosa  vdachras  mam-- 
mosa;  famille  des  Sapotées ,  J. 

Il  s^oflfre  sous  la  forme  d'une  grosse  baie 
041  pomme  globuleuse ,  charnue,  à  dix  lo- 
ges ,  renfermant  autant  de  semences  ; 
oel  les -ci  sont  renflées,  moitié  lisses,  moi- 
tic  rugueuses.  La  couleur  jaune  de  la 
pulpe  lui  a  fait  donner  les  noms  de /Viine 
d'œuj\  œufvégtUdf  marmelaile  natuitU  ; 
elle  est  peu  savoureuse,  mais  les  aman- 
des qu'elle  renferme  sont  assez  agréables, 
bieu  qu^in  peu  améres.  Elles  ressemblent 
assez,  quant  au  volume  et  à  la  saveur,  à  la 
châtaigne.  Sur  dix,  rarement  plus  de  trois 
^LU'igucut  leur  perfection . 


Ce  fruit,  quoique  astringent,  est  cepen- 
dant assez  nutritif.  M.  Descourtils  rap- 
porte, d'après  Valmont  de  Bomare,  que 
deux  personnes  exilées  sur  le  grand  llet 
(  lie  de  Sftint-Dominique),  pour  avoir  tra- 
me une  conspiration ,  et  condamnées  à  y 
mourir  de  faim,  y  vécurent  de  ce  fruit 
et  furent  retrouvées  bien  portantes. 

Bien  q«e  le  Iticume  n'ait  pas  été  analysé, 
on  sait  cependant  qu'il  contient  une  pro- 
portion assez  notable  de  tannin  ;  sa  sa- 
veur se  rapproche  de  celle  de  k  nèfle  et 
oflre,  en  outre,  cette  analogie  qu'elle 
s'améliore  par  le  blossissement. 

PLAQUEMINIER  de  Vii^inie,  fruit 
du  diospyrosvirgtm'ana.h.  ;  famille 
des  Ebéuacées ,  J. 

il  est  globuleux,  charnu;  son  ombilic 
est  assce  évaséet  entouré  des  divisions  du 
calice  qui  sont  persistantes.  Vers  la  «n 
d'octobre,  il  se  détache  de  i'iirhre,  sans 
pour  cela  que  sa  maturité  soit  corapK'tr; 
elle  s'eflectue  comme  celle  des  nèfles;  à 
cet  cfler ,  on  l'étend  sur  la  paille  ou  sur 
des  claies;  ce  fruit  a  cependant  l'avantage 
de  se  conserver  assez  longtemps  mou  ,  <-e 
que  ne  font  pas  les  nèfles,  qui  passent,  an 
contraire,  très  promptement  h  l'état  de 
moisissure. 

Les  Américains  font  avec  les  fruits  du 
plaqucmlnier  des  galettes  et  des  espèce* 
déconfitures  st^hes  d'un  go<it  assez  agréa- 
ble; à  cet  effet,  on  écrase  ces  fruits,  on 
piste  la  pulpe  au  travers  d'un  tamis  pour 
en  séparer  les  graines  et  l'épicarpe,  ou 
divise  ensuite  celle  pulpe,  après  l'avoir 
malaxée  avec  du  sucre  en  poudre,  en  pe- 
tits pains  que  l'on  fait  st'clu-r  au  soleil. 

On  prépare,en  outre,  une  sorte  de  ci ilre 
ou  boisson  alcoolique, en  écrasant  le  fruit, 
ajoutant  de  l'eau  et  faisant  fermenter;  ou 
extrait  enfin,  par  la  distillation  de  cette 
liqueur,  une  eau-de  vie  d'un  goût  assez 
franc. 

Le  fruit  du  plaqueminier  est  éminem- 
ment astringent,  on  l'emploie  souvent 
contre  les  fièvres  intermittent  es  et  surtout 
dans  le  relâchement  des  membraues  mu- 
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gueuses  par  suite  d'inflammaiion  (dévoie- 
ment  on  diarrkëe). 

Le  plaqueminier  est  originaire  de  TA- 
mërique  ;  la  pépinière  du  Roule  renferme 
encore  plusieurs  individus  importas  par 
Lagalissonnière. 

P£AQ€llllVIia   b^lTALll   eu  FAUX*  LOTOS V 

fVuit  du  diospfros  lolus. 

Le  volume  de  ce  fruit  dépasse  rarement 
celui  d'aune  cerise  ;  sa  couleur  est  jaune- 
obscure;  son  ombilic  est  surmonte  par  le 
style  desséché  et  persistant;  il  est,  en  ou- 
tre, couronné  par  les  divisions  du  calice  ; 
sa  chair  est  ferme  et  contient  rarement 
plus  de  quatre  petites  nucules»  attendu 
2|u^an  nombre,  à  peu  près  égal,  avone 
généralement  ;  elles  sont  blanches^  très 
dures  et  réniformes. 

Non  seulement  ce  fruit  est  loin  d^avoir 
la  saveur  agréable  que  les  poètes  attri- 
buaient au  lotos,  avec  lequel  on  Ta  long- 
temps confondu,  mais  encore,  dans  Tétat 
où  nous  le  oonnaissona,  il  a  une  âpreté 
telle  qu^il  serait  impossible  d'en  faire 
usage  comme  aliment.  La  culture  pourrait 
peut-être  modifier  ses  principes  et.rendre 
sa  saveur  plus  douce  ;  mais  il  est  douteux 
quHl  mérite  jamais  la  dénomination  pom- 
peuse qu^on  lui  a  donnée  de  blé  des  dieux 
(diospyros);  elle  s'appliquerait  beaucoup 
mieux  aux  lotos  nélumbo  et  lotos  colocase, 
Toir  chap.  vi,  fruits  farineux,  amylacés  ; 
quoi  qu'il  en  soit,  ce  fruit  est  pour  les 
peuples  deTOrient  une  substance  alimen- 
taire assez  importante. 

BRUNSFELS  d'Amérique  ;  fruit 
du  hrunsfelsia  canericanay  L.;  fa- 
mille des  Solanées  y  J. 

C'est  nnebaie  uniloculaîre  poly sperme, 
à  placenta  central;  elle  est  presque  sphé- 
rique,  plus  grosse  qu^une  noix ,  de  cou  - 
leur  rouge  orange  ;  elle  renferme  des  se- 
mences ronssAtres. 

Ce  froit  acerbe  et  âpre  passe  facilement 
au  blossissement,  lorsqu'il  a  atteint  son 
maximum  de  développement;  néatimoivs, 
comme  il  contient  une  certaine  propor- 
tion de  sucre ,  il  présente  quelques  uns  des 


caractères  de  la  fermèàtatioB  alcoolique. 
«  La  onction  du  bransfels,  »  dit  M.  Des- 
courtilsdans  sa  Ftore  de*  AntiUeiy  «ôte  au 
fruit  «a  sayeur  austère  et  y  déyeloppe  du 
principe  sucré.aLa  présente,  danace  f^uit , 
des  principes  mnqucul  et  acide  justifie 
suffisamment  eette  assertion.  Nous  avons 
déjà  eu  plusieurs  fois  l'odcasioa  de  faire 
remarquer  que ,  lorsqu'ils  se  trouvaient 
réunis  dans  le  même  fruit  et  surtout  sous 
Pinfluence  d'une  haute  température,  il  y 
ayait  nécessairement  formation  de  sucie. 
Le  brunsfels  doit  à  la  réunion  du  tan  • 
nin  et  des  acides  (probablement  les  acid«'S 
malique  et  gallique)  d'être  éminemment 
astringent;  aussi  l'emploie-t-on  ayec  suc- 
cès aux  Antilles,  soit  extérieurement  après 
l'avoir  soumis  à  la  coction,  appliqué  sur 
certaines  tumeurs  qu'il  importe  de  dé- 
terger,  soit  en  décoction  comme  garga- 
risme, soit  en  lavement  contre  les  diarrhées 
rebelles. 

GENIPAYE  d'Amérique,  fruit  du 
genipa  americana^  L.  ;  famille  des 
Rubiacées ,  J. 

C^est  une  baie  charnue,  ovale,  rétre'cic 
en  pointe  aux  deux  extrémités,  tronquce 
par  l'ombilic,  biloculaire  et  contenant 
dans  chaque  loge  plusieurs  semences  ou 
nucul es  environnées  de  pulpe.  La  surface 
de  ce  fruit  est  d'une  couleur  vert  pâle  , 
tachetée  de  brun  ;  la  partie  charnue  ou 
brou  est  âpre  et  se  rapproche,  pour  la  sa- 
veur, delà  chair  du  coing. 

Les  peuples  de  l'Amérique  méridionale 
mangent  ce  froit  et  en  font  même  nn 
usage  assez  commun,  bien  qu'il  soit  peu 
nourrissant  ;  sa  saveur  est  douce ,  et  il 
contient  une  proportion  assez  notable  de 
principe  sucré  pour  passer  à  la  fermen- 
tion;  aussi  l'associe -t-on  à  la  pomme  d^a- 
cajou  et  à  Tananas  pour  composer  une 
boisson  alcoolique  très  estimée  et  qui 
remplace,  dans  les  usages  économiques, 
le  vin  et  la  bière  des  contrées  qui  en  sont 
favorisées. 

Ce  fruit  est  cependant  assez  astringent 
pour  devoir  être  mangé  avec  modération, 
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car  im  uMjçe  ahtmf  pourrait  déterminer 
k  contt^tioii  et  lef  accidents  gniTet  qui 
en  6ont  la  suite.  Son  s»c  est  bleuâtre  et 
sert  à  certaines  pcvplades  du  Brésil  à  se 
teindre  le  corps,  d^une  manière  plus  ou 
moins  heureuse,  mais  toujours  bizarre  ce- 
pendant. 

On  cc»9Batt  deux  antres  espaces  on  va- 
riëtëi  de  ^n^aye,  le  genipa  caruio ,  et  le 
genipa  obhmgtfoiUi, 

iisniPA  earuto  ou  xa^ita,  de  Carthag^ne 
C  Amérique). 

Il  crotlsurlcs  rives  de  lt)i*e'noque  ;  son 
fruit ,  moins  agréable  que  le  précédent, 
n^estg  u^re  employé  par  les  indigènes  que 
pour  teindre  en  noir  ou  ])liitôt  zébrer 
<>er( aines  parties  de  leur  corps. 

Le  fruit  du  gcnipayer  à  longue  fcuillf, 
genipa  obtongifblia,  atteint  géuéralemeut 
un  volume  plus  considérable  que  les  pré- 
cédents; il  égale  quelquefois  celui  d^une 
pèche.  Le»  Péruviens  en  font  assez  de  cas; 
il  sert  du  reste  aux  mêmes  usages,  et  ses 
piincipcs  diflerent  peu,  si  on  en  juge  par 
la  saveur,  car  Texamcu  chimique  n*cn  a 
pas  été  fait. 

MOUREILLE,  cerise  des  Antilles, 
fruit  du  malpighta  punicifolia  vcl 
glaùra^L.ii,  des  Malpighiacées^J. 

il  s  offre  sous  la  forme  d'une  baiecéra- 
siforme,  de  couleur  rouge  vif,  marquée 
de  trois  strieb  vers  Tombilic,  d'une  saveur 
aigrelette,  lors  même  qu'elle  a  atteint  son 
maximum  de  maturité;  sa  pulpe, d'abord 
a.isez  ferme,  s'amollit  ;  elle  renferme  trois 
nuculos  striées  et  ailées  contenant  des 
amandes  oblongues  ;  ce  fruit,  géuérale- 
meut assez  petit,  est  fixé  à  un  pédoncule 
grêle  presque  filiforme;  son  acidité  ne 
)»€rmet  guère  de  le  manger  tel  que  roJlVc 
la  nature.  On  en  prépire  cependant ,  en  y 
ajoutant  du  sucre ,  des  gelées  ou  des  con- 
fitures très  rafraîchissantes  classez  agréa- 
ble». 

MovaBiLLK   in ,   merise  dorée  ;  fruit  du 
malpighia  spicata, 

11  i'offre  également  sous  la  forme  d'une 


baie  globuleuse  decoulenr  jaune ,  h  trois 
renflements  ;  elle  présente,  au  centre  d'une 
pulpe  acide,  un  noyau  osseux  à  trois  loges 
et  renfermant  trois  amandes  auxquelles  on 
attribue  des  propriétés  vénéneuses. 

L'acidité  de  ce  fruit  le  fait  rechcrclrer 
parles  je  unes  nègres,  mais  ce  n'est  pas 
toujours  sans  tnconvénient ,  bien  qu'il  ne 
contienne  que  du  tannin ,  des  acides  et  du 
mucoso-tucré  ;  les  premiers  principes  y 
existent  dans  une  proportion  si  considé- 
rable, qu'il  peut  cesser  d'être  innocent , 
si  on  en  fait  un  usage  immodéré. 

On  le  fait  entrer  dans  la  composition 
des  gargarismes  détersifs,  lorsqu'il  n'a 
pas  atteint  sa  matuiité;  dans  le  cas  con- 
traire, on  en  prépare,  en  l'associant  à  la 
mosconade  ou  au  miel,  un  rob  purgatif 
itont  l'usage  est  assez  répandu  dans  les 
climats  brûlants. 

MovaBflLLS  DBS  MO!iTAGRBS,  fruil  du  mal- 
pighia crassijlora. 

C'est  une  baie  sphéroïde  de  coidcnr 
▼erdâtre,  renfermant  trois  noyaux  ou  nii- 
cules  anguleux  et  à  surface  rugueuse, 
renfermant  ciiacun  une  amande. 

Ce  frait  est ,  comme  les  précédents  .as- 
tringent et  âpre ,  mais  à  un  degré  encore 
plus  prononcé  et  tellement,  qu'avant  sa 
matuKté  sa  saveur  est  légèrement  stip- 
tîque. 

MociKEiLLE  riQUAST,  ^ise  de  Courwitb; 
fruit  du  malpighia  urens. 

Il  s'offre  sous  la  forme  d'une  baie  glo- 
buleuse à  trois  côtes  ou  saillies  longitu- 
dinales ;  son  volume  égale  celui  d'une 
cerise,  sa  couleur  rouge  augmente  encore 
l'analogie;  il  renferme  trois  semences  o(f 
nucuîes  ovales,  aiguës,  convexes  et  angu  < 
leuses  d'un  côté  seulement . 

Les  baies  du  moureiHer  piquant ,  com  - 
posées  principalement  de  mucoso-sucré  , 
de  tannin  et  d  acide  galli<fue,  sontémi 
nemment astringentes,  au^  doit>on  se 
garder  d'en  faire  un  usage  abusif,  surtout 
avant  qu'elles  aient  atteint  leur  plu^  liuut 
degré  de  maturité;  les  iadigvnes  sont 
dans  l'u^ige,  pour  y  suppléer^  de  les  sou- 
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mettre  à  la  coclion;  ils  en  préparent,  au 
moyen  du  sucre,  une  sorte  de  conserve. 

Suivant  Fauteur  de  la  Flore  des  Antil- 
les, «  Ja  nature  prévoyante  semble  avoir 
donne  ces  baies  pour  arrêter  1rs  flux 
diarrbéiques  queTabus  des  fruits  laxatifs, 
tels  que  les  pastèques ,  les  melons ,  les 
figues ,  les  rabins ,  rend  si  fréquents  aux 
colonies. 

Sans  aflecter  un  scepticisme  qui  n^est 
pas  dans  nos  principes,  nous  croyons 
néainmoins  devoir  combattre  Topinion  de 
cet  auteur ,  opinion  qui ,  nous  devons  le 
dire,  est  partage'e  par  beaucoup  d'autres, 
mais  qui  n'en  est  pas  moins  fausse.  G'est> 
en  eflet,  une  idée  plus  ingénieuse  que  juste 
que  celle  qui  fait  regarder  les  fruits 
comme  nous  étant  donnés  par  la  nature 
pour  satisfaire  nos  appétits  et  nos  besoins. 
Celle-ci  n'a  qu'un  but  (1),  c'est  celui  de 
créer  et  de  pourvoir  à  la  conservation  de 
l'espèce  uat  la  multiplication.  Chaque  in  - 
âividu  a  ses  conditions  d'existence  à  rem- 
plir ;  il  ne  dépend  p«s  des  autres,  et  les 
autres  ne  dépendent  pas  de  lui)  elle  a 
donné  aux  uns  l'irritabilité  qu'on  pour- 
rait appeler  instinctive ,  aux  autres  l'ins- 
linct  proprement  dit;  à  l'homme  enfin 
rintelligence.  Chacun  d'eux,  mû  par  une 
sorte  d'appétit  qui  est  aux  êtres  organisés 
ce  que  l'affinité  est  aux  êtres  inorganiques, 
s'approprie  ce  qui  peut  concourir  le  plus 
efficacement  à  l'entretien  de  son  exis- 
tence. Parmi  les  nombreux  exemples  que 
nous  pourrions  citer ,  ne  voit-on  pas  les 
racines  des  lichens,  ces  végétaux  d'une 
inertie  presque  complète ,  perforer  des 
roches  granitiques;  certaines  plantes  très 
délicates  chercher  les  sucs  nourriciers  qui 
concourent  â  leur  développement,  en 
franchissant  des  obstacles  qui  paraissent 
insurmontables. 

Si  ^'opinion  émise  par  M.  Descourtils 
était  vraie,  cette  prévoyance  de  la  nature 

(l)C«b«t,  q«l  Moible  ncolwr à  aBcrart  qM  BM  cob- 
— iwTW  •*étMd«al,  «fl  ctptsdMC  HWBiitbk;  rhonya 
iDtellcctMÎ  B«  «^agrancUl  pM  plut,  tm  «flct,  par  !•  dé- 
veloppement dUc  faealtét,  que  rkorizon,  phjùqtie  ou  ter- 
rtttre  per  U  poiisaiice  des  verrtt  d*optii|ae  ;  il«  prêexU- 
to«t  toM  àmn,  «C  mm  dbits  leadeat  Midcaeat  k  le» 
iDtettS  apprécier. 


serait  souvent  en  défaut  ;  car  on  trouve 
malheureusement  trop  souvent  des  poi- 
sons là  où  des  fmits  aKbiles  seraient  un 
bienfait,  l/aloès  épineux  est  plus  commun 
dans  les  déserts  sablonneux  de  l'Egypte 
que  le  rafraîchissant  m^ocacte  :  et  d'ail- 
leurs les  fruits  sauvages,  généralement  si 
âpres  et  si  peu  savoureux,  peuvent^ls  être 
comparés  à  ceux  cultivés  ?  La  nature,  en 
uous  o£Qran  t  des  obstaclesà  surmonter,  a  été 
plus  sage;  elle  a  voulu  que  nous  ne  dussions 
qu'à  nos  soins  les  jouissances  plus  vives 
que  nous  nous  procurons  par  la  culture. 
Il  serait  vraiment  peu  philosophique , 
etconséquemmentpeu  rationnel,  de  croire 
que  les  deux  tiers  du  globe  ont  été  créés 
pour  les  poissons,  les  bois  et  les  forêts 
pour  les  bêtes  fauves,  et  nos  trop  vastes 
bruyères  pour  les  lièvres  et  les  lapins. 

SAVONNIER,  fruit  de  l'arbre  à 
savonnette,  sapindus  saponaria, 
L.;  famille  des  Sapindées,  J. 

Ce  fruit  est  globuleux ,  son  volume  sur- 
passe rarement  celui  d'une  cerise  ;  il  ren- 
ferme sous  son  écorce,  qui  est  de  couleur 
roux  jaunâtre,  une  pulpe  visqueuse  d*uno 
saveur  un  peu  amère;  le  noyau  est  très 
adhérent  à  la  chair,  il  est  placé  au  som- 
met du  fruit  et  semble  s'en  échapper,  l'a- 
mande quHI  renferme  est  huileuse. 

L'abondance  de  principe  mucilagincux 
que  renferme  ce  fruit  lui  a  fait  donner  le 
nom  de  cerise gommeuse.  Il  suflSt,en  efiet, 
de  le  faire  bouillir  avec  de  l'eau  pour  déve- 
lopper une  grande  quantité  d'une  mousse 
savonneuse  très  propre  à  blanchir  et  que 
l'ona  miseà  profit  pour  nettoyer  le  linge  et 
même  pour  Pusage  de  la  toilette  ;  il  four- 
nit, par  Facte  de  la  mastication ,  une 
mucosité  qui  entretient  la  bouche  dans  un 
grand  état  defratcheur  et  qui  supplée  ainsi 
au  défaut  de  sécrétion  des  glandes  sali- 
vaires.  Toutes  les  parties  delà  plante  jouis- 
sent de  cette  propriété;  aussi  est-on  dans 
l'usage  aux  colonies  de  sç  servir  d'espèces 
de  cure  dents  faits  avec  la  partie  ligneuse 
du  tronc  ou  des  racines. 

La  graine  est  d'unebelle  couleur  noire. 


Digitized  by  VjOOQIC 


ÉhàilTS.  ACBBBEâ.  OU    ABRfiS,    MATOU,    AZKROb£. 


2.77 


^  n'esLguère  emploj^  qu^à  faire  des  ob- 
jets d'ornement,  tels  que  des  collieFS,  des 
boucles  dWeilles  00  des  bracelets;  cepen  • 
daot  on.  |K>Mrrait  extraire  Fbuile  qu'elle 
COQ  lient,  et  Remployer  à  certains  usages 
tfcoQi^jnMiues. 

Le  sncoajusqut  fournit  la  pulpe  de 
la  cerise  goron^euse ,  inddpendavment^c 
la  saponifie ,  contient  une  proportion 
gssez  notable  de  tannin  pou;*  JQJoir  de  la , 
propri^të  ac^tringeqte  à  un  lu^ut  degré, 
aussi  Padroinistre-t-on  soit  pur^,  soit 
«'tendue  sous  forme  d'injection  dans  les 
bëmpiragîe^  utérines  ;  il  suffirait ,  c<>n|me 
on  voit ,  pour  en  faire  de  l'encre,  d'aug- . 
menter  encore  Fintensi^'  de  sa  couleur, 
par  l'addition  d'un  sel  de  fer ,  U  suUate. 
de  oa  métal  par.exempla. 

On  en  oonnatt  d'autres  espèces  qui  son  t  :  ' 
le  saTonnier  ou  laurier  du  Sénégal  ;  sctn 
fruit,  nommé  Tulgairement  cerùe  du  Sé- 
négal^ a  des  propriétés  presque  identiques 
avec  le  précédent»  <;^pend£^nt  l«s  nègres 
croioAt  Faniande  yénéqeuse  et  se  gardent 
bien  d'en  faire  usage;  le  savonnier  com^tir 
hUy  assez  commun  au  Brésil,  où  ses  fruits 
sont  très  recherchés  et  qotaijn^cn^  de%. 
habitants,  du  Ceitap» 

MAP6U  blanc,  fruit  da  malacoxy- 
lon,  mapouria  guianensis^  L.;  fa- 
mille des  SarmentacéeSy  J. 

C'est  une  baie  de  forme  oyoïde,  d'abord 
TertiB,  mais  passant  ensuite  au  jaune^*  son 
\olume  et  sa  forme  sqnt  comparables  è 
ceu^  d'un  grain  de  rerjus.  Ce  fruit  ofir^ 
par  sa  position  une  singularité  bien  re-, 
marquable  :  au  lieu  d'être  placé  sur  sa, 
base  dans  le  calice,  il  est  toujours  couché^ 
de  sorte  que  l'ombilic  se  trouve  placé  de 
côté,  au  lieu  d'être  au  sommet  ;  sa  chair 
est  gélatineuse,  d'une  saveur  douceâtre 
quoiqu'un  peu  acide ,  elle  envdoppe  un 
noyau  blanc  et  rugueux  de  forme  oblon- 
gue,  qui  lui-même  renferme  une  substauce 
'  pulpeuse  d'un  ^ùt  assez  agréable. 

Ce  fruit,  originaire  de  l'Ile-de-France, 
n'est  guère  recherché  que  parles  enfants, 
à  cause  de  sa  saveur  douce-aigrelette. 
L'analyse  cl^mique  du  mapou  n'ayant  pu 


ê!re  faite  attendu  sa  rareté,  on  s'estJjomc 
a  y  constater,  par  les  réictifs,  la  présence 
du  Xannin  et  de  Tacida  galliqucv 

AZEROLE,  frui^  de.  lazcroUer, 
mespilus  azarolus  y  L«  ;  famille  des 
Rosacées,  J. 

11  est  glçbuleux,  le'gèrement  piriforme, 
cbarpu  ;  sa. peaq  est  de  couleur  rouge  ce- 
rise, il  est  SMnponté  ou  couronné  paf  l^s 
dents, du  calice^  qui^oot  per^t^intcs  ;  sa 
chair  est  molle ,  elle  enveloppe  cinq  ossQr 
lets  biloculaires  a  loges  dbpermes  ,  mai^ 
souvent  uniloculaircs  et  monosperrocs  par 
avortement;  chaque  osselet  renferme  une 
amande  blanche ,  émulsive. 

Dans  les  climats  chauds,  ce  fruit  atteint 
un  volume  assez  considérable ,  toujours 
moindre  cependant  que  celui  des  nèfles  , 
il  mûrit  mieu^t,  ce  qui  le  fait  rechercher, 
bien  qu'il  conserve,  cependant  un  degré 
d'acidité,  et  d^âpreté  assez  prononcé»  ^ 
Ualie,  en  Piovence,  où  le, principe  sucré 
SQ  développa ,  comme  on  sait ,  plus  facile- 
ment, on,  en  obtient  par  Ui  fermentation 
une  liq.u^r  alpçtoUque,  qui  .flattemit  pçu 
des  pabis  délicats,  mais  qui  n'est  .pas  sans 
utilité  comme  boisson  économique.  Unie 
au  sucrç>  l'azerole  entre  dans  la  compo- 
sition de  certaines  pâtisseries  ;  on  en  fait 
des  con(itures  et  des  conserves  assez  esK- 
méea,  dopton  fait  un^utilç  usage  dans  les. 
c^p  de  diarrhées*. 

A4f  aoLs  icAaLATB ,  craU8g.us  coçcinta^ 

Ce  fruit,,  con)fieJe  pj^éo^çnt,  attcin' 
généralement  le  volume  d^une  cerise  ;  d'a- 
bord vert ,  il  passe  au  rouge  écarlate,  mais 
l'éclat  de  cet|ie  couleur  est  affaibli  par 
une  légère  couche  de  poMSsière  glauque  ; 
l'oeil  ou  ombilic  est  ouvert  en  étoile,  la 
chair  est  jaune,  assez  succulente,  très 
acide,  il  faut  que  la  température  soit  assez, 
élevée  et  l'exposition  très  favorable,. pour, 
que  la  maturation  dévelopi>e ,  dans  l'aze- 
rôle  écarlate,  une  proportion  sufBsaute  de 
principe  sucré  pour  la  rendre  douce  \  ell  c 
est,  en  effet, le  plus  ordinairement  acidulé;, 
et  âpre. 
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AmoLi  À  nuit-LB  ss  tavaimb,  ci'àlœgus 
tanaceUfelia, 
Ce  fruit,  qui  a  la  forme  d'Aimé  petite 
pomme,  comme  tous  ceux  de  la  même  es  - 
péce ,  est  de  cocdeur  jauue,  dëprimë  à  la 
base  et  aa  sommet  ;  ea  chak  est  de  couleur 
jaune  pâle,  sa  sareur  est  âlpre,  «cîde«t  un 
peu  amére,  elle  renferme  de  trois  à  cinq 
osselets  convexes,  il  atteint  sa  natutitë 
▼ers  la  fin  de  septembre,  elle  est  cepen- 
dant rarement  complète  et  sVfiectue 
comme  ceUe  des  nèfles ,  par  une  sorte  de 
blossissctnent. 

A«BROLB  A  uuiLLKt  Dit  PoiaiBB ,  crotœgus 
pirifolia. 

.  On  en  diêtingue  deux  soiit-yariétes, 
Tane  a  f mît  ronge  dm  feu ,  l'autre  à  fruit 
jaune.  Ces  fmks  nWeoteot  pas  toujours 
la  même  ibrtoe,  on  6ii  voit  dWales  et 
crautrea  ûgui^s  en  poires;. bien  que  leur 
couleur  varie,  ils  sont  toirjoars  taches  de 
pointsfauret  înëgaux.  lis  renferment  trois 
ou  cinq  omelets ,  dont  les  amaiides  sont 
souvent  a¥ort<$es;  danace  cas,  la  carit^  m- 
t^rienre  est  presque  entièrement  remplie 
par  la  substance  m^me  du  noyau. 

Les  "variëtÀ  d'a«eroles  sont ,  comme  «n 
voit ,  peu  intéressantes  et  d'aune  faible  uti- 
Irtëdans  Técononne  dome9ti<(ue.  Nous  ne 
cloutons  pas  cependant  que  la  grefle  ou  la 
fécondation  crensée,  entre  espèces  analo- 
gues, -ne  soient  de  -nature  à  produire ,  si 
on  les  tenuit,  des  résultats  satisfaisants. 

ALIZE,  irait  de  Talizier,  craiœgus^ 
L.;  fiimille  des  Rosacées,  J. 

Ce  fruit  se  rapproche  singulièrement, 
]>ar  sa  forme  et  son  volume,  de  celui  de 
Kazcrolier,  et  de  la  nèfle  par  la  couleur  de 
son  ëpicarpe  ou  peau  eldesa  chair,  qui 
c>t  ferme  et  cassante»  d''une  saveur  âpre  et 
1res  acerbe.  Les  oiseaux  et  certains  qua- 
drupèdes en  sont  très  friands. 

Les  principales  variéLës  d'alizier  sont  : 
Talizier  bknc  ou  k  feuilles  blanches,  cra- 
tœguê  aria  :  ses  fruits  sont  orales,  d^une 
belle  couleur  rouge  ^  Falizicr  de  Fontaine- 
bleau, cratœgui  tatifolia:  il  a  beaucoup 


d^asalogte  avec  le  prëcckleat ,  maïs  ses 
fruits  sont  généralement  plus  gros  ;  Tali- 
zier  a  longues  feuilles ,  alouche  de  Bour^ 
gogne ,  eratœgus  longifoUa  :  ses  fruits  at- 
teignent la  grosseur  du  pouce,  leur  forme 
rappelle  cclkr  d'aune  petite  poire  ;  bien  que 
d^une  saveor  Épre  et  aoiduie  ,  ils  acquiè' 
rent,  par  le  blotsisBemeift,  un  goèt  asseï 
suave  ;  soumb  à  la  fermentation ,  ils  ser* 
▼cnt  à  préparer  une  boisson  économique 
analogue  ati  cidre  et  au  poiré. 

AUBÉPINE  M  épîoe  Mandie,  iiuit 
en  crtxtœgus  oxjracanthny  L.;  £nn. 
des  Rosacées ,  J. 

€e  fruit ,  valgairemoMt  coniHi  sous  le 
nom  de  seneUe  ou  semnelU,  s^oflre  9*us  la 
forme  d*une  baie  oroîde  dont  le>dianiAtre 
dépasi^  rarement  trois  À  quatre  lignée  ;  il 
se  colore  en  rouge  lors  de  la  maturité  et 
est  tellement  persistant,  qu'il  sert,  peo- 
dmt  tout  l^iver ,  de  nourriture  aux  «i- 
seaux,  qui  en  sont,  en  général,  fortaividts. 
On  en  fait  peu  de  cas ;vmaÎ8  cependant,  bien, 
qn^3  contienne  peu  de  principe  aacré,  on 
peut  ,^  en  Tassociant  i  d*aiitr«s  irnita  du 
même  genre  et  surtout  aux  poimnes,  lors- 
quVlIes  sont  rares,  obtenir  une  boipeon  al-, 
eoolique  dVutant  plus  précieuse  que  lesau- 
trea  bonsoos  économiques  sont  plus  rares. 

BUISSON  ARDENT,  fruit  ou  baie 
dn  mespiius  pyracantha^  L.;  fa* 
ttiilie  des  Rosacées,  J^. 

11  s'offre  sous  la  forme  de  petites  baies 
de  couleur  rouge  de  feu  ;  leur  saveur  est 
acerbe  et  a^trictive ,  elles  contiennent  en- 
core moins  de  principe  sucré  que  les  pré- 
cédentes, partant  peu  usitées  et  abandon- 
nées aux  oiseaux,  qui  en  sont  d'autant  plus 
avides  que  les  autres  substances  alimen- 
taires dont  il^  se  nourrissent  aoot  alors 
plus  rares.. 

L'azerolier,  Talizier,  Taubépine  et  le 
buisson  ardent  sont  plutôt  cultivés  pour 
la  beauté  de  leuis  fleurs,  qui  font  Forne- 
ment  printanier  des  champs  et  des  jar- 
dins, que  pour  Futilité  de  leurs  fruits. 
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PRUNE  ÉPINEUSE,  prunelle, 
finit  du  prunus  spinosa ,  L. 
{acacia  nostras)  ;  famille  des  Ro- 


sacées ,  J. 

C'e^t  uiKB  drupe  ^lobuleute  de  la  gros- 
seur d'une  cerUe,  reofernant  un  noyau 
ovale  comprime  et  Ué»  rugueux  ;  celui-ci 
contient  une  amande  oblongue  d'une  sa- 
veur amére ,  on  en  extrait  par  la  pression 
unehuile  fixequi  pourrait  trouver  d'utiles 
applications  d^ns  les  arts. 

Cette  espace  de  .prune  lauTage  est  très 
cpmmune  dans  les  baies  et  dans  les  bois  ; 
elle  est ,  comme  tous  les  fruits  acidulés  » 
très  Kecbercliee  des  eirfants;  on  en  pré- 
pare en  Russie ,  par  la  fermenUtion  fst  la 
distillation ,  une  liqueur  alcoolique  ,  qui 
est  d'autant  meilleure  que  ce  fruit  a  été 
soumis  i  une  température  plus  basse,  celle 
dea  fortes  gelëes,par  exemjf^e;  elles  oni 
pour  effet  de  lui  faire  perdre  une  partie 
4e  sa  «tiptioit^.  Devenue  plus  douce,  la 
prune  épineuse  passe  plus  facilement  à  la 
fermentation  et  forme  ainsi  une  boisson 
économique,  comparable  au  cidre,  au 
poiré  et  surtout  au  corme ,  et  dont  les 
malhenren^  font  grand  usage,  attendu  la 
modteité  de  son  priip. 

C'est  avec  le  suc  du  prunier  épineux 
qu'on  prépare  en  Allemagne  le  suc  épaissi 
connu  sous  le  nom  à^acada  nostras.  On  le 
troure,  dans  le  commerce,  renfermé  dans 
des  vessies;  il  est  «a  général  ivnge,  brun 
ou  noir»  suivant  qu'il  a  été  préparé  avec 
plus  on  moins  de  soin  ;  il  est  dur  lorsqu'il 
a  été  anciennement  extrait.  Il  est  peu  so- 
InUe  daaa  Feau  et  dans  l'alcool.  Qen 
qu'on  n'en  ait  pas  lût  l'ayialjrse,  on  sai^ 
oppendant  qn'il  contient  beaucoup  de  tan 
Bin«t  d'albumine  ;  il  abandonne  ces  prin 
cipes  par  r^uUilion  dans  l'e^in  et  perd 
une  partie  de  ses  propriétés  et  notamment 
sa  propriété  astringente.  Il  servait  autre- 
fois a  falsifier  le  suc  â*aeacia  vrai;  mais 
l'usage  de  ce  dernier  étant  tombé  en  dé- 
suétude, Vun  et  l'autre  sont  devenus  fort 
rares. 


ACACIA  VRAI,  acacia  d'Egypte, 
fruit  ou  gousse  de  Yacacia  vera^ 
L.;  famille  des  Légumiaeuses  ,  J. 


Ce  frnit  ou  légume  s'offre  sous  la  forme 
de  gousses  iî  subdivisions  en  chapelet,  ren-, 
fermant  chacune  une  semence  ronde  com- 
primée, de  couleur  brune  et  à  surface  lui- 
santé. 

C'est  avec  ces  gousses ,  cueSUies  un 
peu  avant  leur  maturité ,  qu'on  préparaît 
autrefois  le  suc  si  vanté  par  Hippocmte 
et  Dioscoride  et  connu  sous  le  nom  de 
suc  d'acacia  ver  a.  On  l'obtient  en  les  pi- 
lant avec  un  peu  d'eau,  exprimant  et  bis- 
sant épaissir  au  soleil  jusqu'à  consistance 
d'extrait  ;  on  introduit  alors  dans  des  ves- 
sies et  on  livre  au  commerce  ;  il  est , 
comme  nous  l'avons  dit  plus  haut ,  sou- 
vent sophistiqua  et  on  lui  substitue  l'aca- 
cia nostras. 

On  le  trouve  dans  le  commerce  en  pains 
arrondis ,  du  poids  d?environ  4^5  onces; 
sa  fracture  est  de  couleur  rouge  brun  ou 
noirâtre,  suivant  que  le  fruit  était  plus  ou 
moins  mûr  ou  qu'on  a  rois  plus  ou  moins 
de  soin  à  le  préparer;  sa  saveur,  d'abord 
douceâtre,  devient  bientôt  âpre  et  asiric- 
tive;il  est  presque  entièrement  soluble 
dans  l'eau,  et  composé  principalement 
d'un  acide  libre  de  tannin,  de  mucilage  et 
d'un  sel  à  base  calcaire;  on  l'adniinistre 
avec  succès  comme  astringent  contre  la 
dyssenterie  chronique,  les  hémorragû;?  et 
autres  flux  trop  abondants. 

ARBOUSE  ou  ARDOUSSE,  fruit 
de  Tarbousicr,  arbutus  unedoy  L. 
(fraisier  en  arbre);  fainiUe  des 
Éricioées ,  J^ 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme.. d'une 
baift(i)  sphéroïde  ;  sa  surface  est  plus  oq 

(|).Lm  doûont  detlogtt  iUBt  trtspon  r^titUiilea  cè- 
dent petitUnt  Tacto  de  U  nwtarili  et  penarUent  an% 
graiaec,  ^i  MDt,  d*Mlleme  trte  F«titM,  de  «e  répandra 
dMU  la  pnlfe.  Cette  circoiMtaiic«t  qui  a  (ait  ranger 
ce  Truit  parmi  les  baiet,  a  été  rcmariiuéo  par  MM.  Poi- 
teau  et  Turpin  ,  anxquela  on  doit  un  tri«  graad  Bombre 
«robterratioiu  du  miane  genre. 
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moins  tuberculeuse  ;  son  voliiine  cga^e 
celui  d^une  censé  ;  sa  couleur,  «l^abord 
rougr,  passe  bientôt  au  noir;  sa  saveur  est 
aigrelette ,  mais  elle  s^acloiicil  par  Pex- 
trème  maturité,  qui  ne  s^eflectueque  dans 
des  circonstances  très  favorables  ;  on  ne 
'  devrait  en  faire  usa^e  que  locsqull  a  atteint 
cette  dernière  pe'riodc  de  son  existence , 
et  rependant  Taspect  qu^il  offre,  par  sa 
riche  couleur  qui  se  dëtacbe  sur  des 
feuilles  toujours  vertes,  fixe  trop  vivement 
Tattention  des  enfants  pour  ne  pas  Us  sé- 
duire; il  importe  d,'évitcr  toutefois  qu'ijs 
n''en  fassent  un  usage  abusif,  car  surchar- 
geant Testomac  sans  profit  il  peut  déter- 
miner rindigestion. 

L'^arbousier  était  connu  des  anciens  ;  il 
devait,  si  Ton  en  croit  Pline,  le  nom 
à^unedo  a  l'usage  où  Ton  était  de  le  man- 
Çfiv  un. à  uni  ^i^pus  dopaon^  cette  étymo-r 
logie,  qui  nous  paratt  peu  spéci^euse,  pour 
ce  qu'elle  va  ut» 

L'urbouse,  coipme  plusieursautres  fruits 
du  même  genre ,  la  nèfle  Tazerole ,  IV 
lize  y,  etc. ,  peut  acquérir  par  la  culture  ^t 
rinfluence  da.climajt  djcs  qualités  que  np- 
Ue «limât  tempéré  leur  refuse. 

M.  Prcchts,agronome  viennois,  MM- Ar- 
mesto,  Blojon  etPicconi  ont  signalé  dans 
le  fruit  de  l'arbousier,  la  présence  d'une 
quantité  assez  notable  de  pri;nc>|>e  sucré 
pour  qu'il  soil,  possible  d'en,  obtenir  par 
U  fcrroi^nlalion  U4ie  liqueur  alcooli/|uc 
assez  agréable  et  qui  pourrait  trouver 
d'ul  îles  applications  dans  l'économie  do- 
mestique  :  le  procédé  consiste  à  recueillir 
le  fruit  lorsqu'il  coronjcocc  à  devenir 
mou  et  qu'il  se  détadie  facilement  ;  on 
l'introduit  dans  des  tonneaux  placés  dans 
dts  circonstances  favorables  A  la  fermen- 
tation; comme  le  fruit  est  par  lui-miême 
assez  peu  succulent,  on  Pécrase  et  on 
ajoute  un  peu  d'eau,  on  brasse  ce  mélange 
lieux  fois  par  jour  poMr  empêcher  he  marc 
qui  surmonte  la  masse  de  prendre  un 
goût  aigre;  lorsque  la  fermentation,  est  en 
activité,  ootouti'*€  une  partie  du  liquident 
on  le  verse  de  nouveau  sur  la  masse ,  pour 
rendre  la  fermentation  plus  uoiforme.  On. 
soutire  eniin  la  totalité  de  la  liqueur  vi- 


neuse, que  Ton  soumet  prompt ement  à  fj 
distillation;  oq  obtient,  dit-ou,  lequartdit 
volume  en  eau  de  vie  ài  So-Cette  proporlion 
nous  semble  bien  forte,  mais.il  est  vrai  de 
dire  que  ce  genre  d'expérience  n'a  encore 
été  tenté  que  dans  le  midi  de  la  France. 
Bien  qve  cette  eau.-de-ivie  ne  soit  pas 
aussi  suave  que  celleque  produit  le  raisin, 
elle  peut  trouver  d'utiles  applications 
dan»  les  usagas  économiques  et  indus,' 
triels. 

BUSSEROLE^  fruit  de  Tarbousierj. 
rsûsin  d'ours,  arbutm  ui^a  ursi^ 
L.  ;  famille  des  Ericinées,  J. 

Ce  fruit,  qui  n'est  guère  qu'une  variété 
du  psécédgot,  se  distingue  par  sa  belle 
couleur  rouge  et  sa  saveur  âpre  et  astrin- 
gent^ ;  il  est  comestible; 'la  proportion 
très  grande  de  tannin  qu'il  contient  fail 
i  qu'on  peut,  ai]»si.  que  les  feuilles  de  Tar-i 
brisseau  qui  le  fournit,  l'employer  avec 
avantage- d»ns  l'art  du  t^nnage^  priucipar 
leraenjt  poiir  la.  pi;éparation  des  peaux, 
délicates. 

On  Templpjait  autrefois  en  médeciae 
comme  diurétique  et  apéritif ,  mais  soi^ 
Ujsagc;  est  tombé  en  désuétude,  les  feuilles 
seules  sopt  restées  daps  la.  matipre  médi.- 
çaje.. 

CORME  00  SORBE,  fruit  du  cqi- 
i|iier  ou  sorbier  domestique  ;  4ort 
btis  domestica ,  L.  ;  famiUe  des 
Rosacées ,  i. 

Il  est  iuj-binéei  ressemble  à  une  petite 
poire  ;  il  prend  lors  de  la  maturité  une 
couleur  rouge  vif ,  tirant  sur  l'aurore;  sa 
chair,  d'abordjferme,  mollit  par  le  biossis- 
sèment  y  elle  est  divisée  en  deux  ou  cinq 
ipges,  qui  contiennent  chacune  une  sorte 
de  pepî,n  osseux  ;  U>  saveur  de  c&fruit  rap- 
pelle celle  de  la  nèfle,  elle  est  assez,  agréa- 
ble lorsqu'il  est  mûr  ou  blossi;  avant  cette 
époque,  il  est  âpre  et  acidulé.  Cependant, 
sQus  un  climat  favorable ,  il  acquiert  des 
qualités  qui  le  font  rechercher  et  manger 
avçc  assez  de  plaisir,  surtout  lorsque  so^ 
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l^losskMUMBBt  a  éié  cfTectuë  avec  soin .  Les 
animaux  tels  qne  les  bœufs,  les  yaobes  «t 
les  moutons  le  mangent  arec  »?idite;  si  on 
ne  garantit  les  baies  qu^  sont  formées  de 
Tarbrisseau  qui  le  fournit  de  leura  at- 
tt-intes,  on  u^a  pas  besoin  de  s''occuper  de 
tft  rtfcolte  ;  cette  circonstance  n^st  pas 
sans  inconyénient  dans  les  contrées  où  les 
boissons  économiques  sont  rares . 

On  peut  en  effet,  en  plaçant  les  cormes 
dans  de»  cijrcon stances  faTorable»  a  la 
fermentation ,  obtenir  une  boisson  analo  - 
goe  an  cidre  et  au  poire  et  rulgairement 
connue  sous  le  nom  de  corme.  Sa  fabrica- 
tion est  simple;  elle  consiste  à  prendre  le 
lirait  ayant  qu'il  soit  passe  au  blossisse- 
ment ,  àFëcraser  au  moyen  d^une  meule 
en  Tarrosant  d'un  peu  d'eau  pour  faciliter 
réconlement  du  suc  ou  jus  ;  le  liquide  qui 
en  résulte,  mb  à  fermenter ,  conserye  de 
râpreté;  mais  on  peut  en  diminuer  Fin- 
Icnsité  par  l'addition,  ayant  la  fermenta- 
tion, de  sucre  ou  de  miel  commua.  Le 
corme  se  conserye  m^oins  bien  que  le  cidre 
et  le  poiré. 

On  prépare  encore  une  sorte  de  piquette 
^e  corme,  en  mettant  ce  fruit  sans  Técra- 
çer  dans  un  tonneau ,  yersant  de  Teau  de 
^;nanière  a  submerger  la  masse ,  pois  lais^ 
|ant  fermenter;  lorsque  la  liqueur  est  po- 
telé, OA  la  soutire  à  mesure  des  besoins, 
$1  on  ceviplaca  cbaque  so^itirage  (lar  une 
quantité  égale  d^eau  ,  ainsi  qu'on  le  fait 
pour  la  piquette  de  raisin  et  de  pomme. 
La.  Bretagne  et  surtojat  la  Proyenco  étant 
très  fayorables  à  la  culture  du  cormier , 
c'est  surtout  dans  ces  pays  qu'on  met  à 
profit  ce  genre  d'opération;  en  Allemagne, 
on  en  extrait,  par  la  fermentation  et  la 
distillation ,  une  liqueur  alcoolique  assez 
estimée,  plus  ou  moins  capiteuse,  suivant 
le  degré  qu'on  lui  donne. 

On  a,  dans  ces  derniers  temps,  proposé 
remploi  des  cormes  pour  clarifier  et  dé- 
graisser les  vins  et  notamment  les  vins 
blancs  ;  k  cet  effet,  on  écrase  les  fruits , 
'  çoità  la  meule,  soit  au  mortier,  et  on  les 
mêle  an  vin  dans  la  proportion  de  qualre 
(ivres  par  pièce;  on  abandonne  ensuite 
pendant  une  quinzaine  de  jours,  puis  on 


soutire  sans  ayoir  rccouri  à  d'autre  cla- 
rification. 

C'est  à  Taboadance  du  tannin  que  con- 
tiennent les  cormes,  qu'elles  doivent  cette 
propriété  yraimcnt  lemarquaMe. 

SOR^  des  oiseaux,  fvuii  du  sor* 
bierdes  oiseaux,  sorhus  aucuparia^ 
Li.;  famille  des  Bosacées,,  J. 

Il  affecte  une  forme  globuleuse  ;  so» 
volume  est  généralement  moindre  q^ue 
celui  du  précédent;. sa  couleur,  d'abord 
verte  ,  passe  au  rouge  vif,  puis  enfin  au 
jaune  orangé  lors  de  sa  maturité;  sa  sa- 
veur est  âpre  et  styptic^ue;  il  n'est  guère 
recherché  (juc  par  les  oiseaux  ,  q,ui  en  gé- 
néral en  sont  si  friands,  qu'il  doit  à  cette 
cirftnstance  là  dénomination  qui  le  db" 
tingue  :  quelques  ménagères  en  nourris* 
sent  ceux  de  basse-cour,  et  il  communi- 
que à  leur  chair  une  grande  suavité. 

Du  reste  ,  il  n'est  guère  employé  que 
dans  les  laboratoires  de  chimie  pour  Tcx- 
traction  de  l'acide  sorbique,  qui  y  existe 
abondamment  ;  cet  acide,  identique  avec 
l'acide  malique,  comme  Ta  prouvé  M.  Hou- 
ton-Labillardière,  n'étant  employé  ni  dans 
l'économie  domestique  ,  ni  dans  les  arts, 
ni  même  en  médecine,  nous  n'indiquerons 
pas  le  procédé  d''extraction  qu'on  emploie 
pour  l'obtenir,  nous  ferons  seulement 
connaître  ses  caractères  qui  sont  d'être 
liquide,  d'un  brun  rougeâlre  ,  de  devenir 
visqueux  par  l'évaporation ,  de  prendre 
l'aspect  d'un  yernis  par  l'exposition  à  l'air 
lorsqail  est  étendu  en  couche  mince  , 
d'être  soluble  dans  l'eau  et  susceptible  de 
se  convertir  en  acide  oxalique  lorsqu'on 
le  traite  par  l'acide  nitrique. 

Les  druides  se  couronnaient  jadis  avec 
des  branches  de  sorbier  chargées  de  fruits; 
on  en  répand  encore  de  no3  jours  sur  les 
tombeaux,  en  Suisse  principalement. 

11  sert  d'appât  aux  oiseliers  et  peut  être 
employé  pour  certains  apprêts  de  peaux 
dans  Tart  du  tanneur. 

On  connaît  deux  autres  varie't^s  de  sor* 
hier, celui  d''Amëiiquc,5o/i'ii5  americana, 
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et  le  sorbîor  do  Laponie  ou  ii  jbride ,  sor^ 
bus  hybrida.  Lears  fruits  sont  ciNnesti- 

ARGOU%,fiiiiulerfti^ûtiMer,  hip- 
pophae  rhamnoldes  ;  famille  des 
Éléâgnéesi  X. 

Il  t^oflire  sous  la  Corme  d'u^e  baje  sphé- 
roïde UDÎloculaire,  recouTcrte  par  le  ca« 
1ic«  qui  devient  péricarpoîde  et  charnu  ; 
sa  pulpe  est  Apre  et  acidulé,  elle  enveloppe 
une  graine  ou  niicuU  de  forme  ovale, 
Tamande  est  douc«  et  huijleuse. 

Ce  fruit,  dont  la  couleur  rouge  assez  in- 
tense rend  Taspect  assez  séduisant,  a  été 
regardé  longtemps  conyme  vénéneux;  mais 
Vaveiiture  arrivée  à  Jean-Jacques  Rous- 
seau, et  qu*il  rapporte  dans  ses  mémoires 
intit  ulés  itét^eries  d'un  promeneur^  prou- 
verait suffisamment,  si  Tanalyse  de  ce  fruit 
ne  le  confirmait,  qu^il  est  très  innocent. Les 
enfants  le  recherchent  avec  avidité,  et  les 
grandes  personnes  le  mangent  avec  plaisir. 
En  Laponie ,  on  en  faît  une  sorte  de  rob 
qui  sert,  à  Finstar  de  notre  pulpe  de  to- 
mate, d^assaisonncment  à  la  viande  et  au 
poisson  • 

Les  moutons  et  d^autres  animaux  her- 
bivores mangent  ces  baies  sans  en  éprou- 
ver d^accidents ,  bien  qu^elles  contiennent 
une  proportion  très  notable  d'^acide  ma- 
ligue;  elles  sont  employées  dans  certaines 
opérations  délicatesde  teinture. 

AUGOGOUJLE,  fruit  da  micocoulier, 
cekis  wistraiis,  L.;  famille  des 
Amentacées,  J. 

il  s^ofTre  sous  la  forme  d^unc  petite 
drupe  de  la  grosseur  d^m  jiois;  la  pulpe 
est  ferme,  acidulé  et  âpre;  elle  enveloppe 
un  osselet  formé  d^un  tét  et  d^une  amande 
douce  et  émulsive. 

Le  micocoulier  est  originaire  du  Midi 
de  l'Europe;  il  crott  en  Provence;  son 
fruit,  lorsquHl  atteint  son  maximum  de 
maturité,  perd  beaucoup  de  son  âpreté  , 
et  n'est  pas  désagréablci  Tamande  qu'il 


contient  fournit  par  la.  pretâon  nue  Luile 
douce  do9t  lit  goût  npf^dk  celui  de  l'olive^ 
et  qo»  ett  surtout  très  propre  m  i'édairage, 
attendu  qu'elle  produit  une  flamiiM  Llan,- 
che  «t  vive. 

BAIEDEBUFFXE  ou  de  lapia, fruit, 
de  rhippophaéà  feuilles  d^argent, 
shepherdia  vtl  hippopkae  argent, 
tea  ;  £B«iûlle  des  Eléagnées,  J. 

Ces  baies  sont  de  forme  ovo'ide ,  recou- 
vertes par  le  tube  du  calice,  qui  devient 
oharnn  comme  dans  le  irait  du  micocou- 
tier;  les  graiaet  ou  osseletspnésentent  a«Mi 
de  l'analogie;  ce  fruit,  d^uoe  belle^onleur 
écarlate,  a  le  volume  de  la  groseille  d'An- 
vers; il  a  une  odeur  assez  suave ,  mais  sa 
saveur  est  âpre  et  acidulé;  il  se  détache  en 
grappes  élégantes  sur  des  rameaux  flexi- 
bles et  présente  ainsi  l'aspect  le  plus  se* 
duisant. 

Le  shepherdier,  ainsi,  dénommé  en- 
l'honneur  de  M.  Shepherd,  directeur  du 
jardi^.  botanique  de  Liverpool,  mérite 
d'être  propagé  daos  les  jardins  d'agrément. 
1 1  est  originaire  des  bords  du  Missouri.  «La 
beauté  de  son  feuillage ,  dit  M.  Rnssel  ^ 
agronome  américain,  l'élégance  de  son 
fruit  et  toute  son  habitude  le,  rendent  di* 
gnes  de  fixer  l'attention  des  horticulteurs 
européens,  to 

BÀIEDECHALBF,  ou  olivier  de  Bo- 
hème^ fruit  de  Vdma^nus  angus» 
îifotkiy  L.;  £am.  desÉyagnëes,  J. 

Ce  firuit  est  de  forme  ovoïde ,  oonvert 
d'écaillés  sèches  et  micacées  ;  son  volume 
égale  celui  d'une  petite  groseille;  sa  chair 
est  peu  abondante  et  peu  aqueuse ,  d'une 
saveur  âpre  ;  elle  environne  un  noyau  ou 
nucule  strié,  qui  lui-même  renferme  une 
amande  assez  douce  et  émulsive. 

Bien  que  ce  fruit,  par  son  âpreté  et  son 
astringence,  flatte  assez  peu  le  goût,  on  le 
mange  néanmoins;  il  est  comestible  en 
Perse  et  dans  quelques  parties  du  Levant. 
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LVHtict'  de  Bohême  a  licaiicoup  d^»a<- 
logie  avec  le  sbepherdier  argents  ;  oo  k 
cultiTe  maintenant  en  France ,  prinoipa- 
lement  dans  les  jardins  d^agrénent,  dont 
il  fait  Tomement  par  ses  feuilles  d'un 


blanc  d^argent,  dont  ToppoMiion  produit 
reflet  le  pTus  heureux  avec  le  Yert  foncé 
des  autres  arbustes,  surtout  lorsqu^on  a 
eu  le  soin  d^en  provoquer  Teflet  par  un 
bon  choix. 


CHAPITRE     DIXIÈME. 


aiH^UIEBCE   CLASSE. 


FRUITS     ACIDES. 


Ces  fruits^  attendu  la  grande  proportion  de  principe  acide  qu^ils 
conliennont;  scoit  iféaéralement  pea  rccbercbès  comme  sidisiances 
alimentaires  proprement  dites;  Tabscnce  presque  totale  de  principe 
sucré  les  rend  d^ailleurs  peu  nourrissants ^  le  suc  d'un  assez  grand 
nombre  eat  employé  comme  condiment  et  sert  à  relerer  la  saveur  de 
certaines  substances  alimentaires  fades  et  peu  sapides.  Hs  sent^  en  gé- 
iiéral>  rafraîchissants  et  antiputrides;  on  les  emploie  avec  avantage, 
t«ii  eo  boissons,  soit  confits,  pour  combattre  les  maladies  inflamma- 
toires-, fls  entrent,  en  général,  dans  le  régime  diététique  des  marins 
et  sont,  sous  ce  rapport,  d'un  usage  très  approprié.  Plusieurs  de  ces 
Iruits  Coomissent  aux  arts  des  principes;  tantôt,  en  efTet,  ils  leur 
empruntent  leur  addîté  (teinture),  tantôt  leur  odeur  (parfumerie),  car 
la  plupart  sont  à  la  fois  acides  et  aromatiques.  L'absence  de  principe 
sucré,  cet  élément  si  puissant  de  la  fermentation,  rend  leur  conservation 
.assez  facile. 

Sonunaire.  Curons  ,  Umom,  Urnes ,  bergimtoiesj  cédrmU ,  Ug^rades, 
$andoriCj  verjus,  tamarin ,  hùrbme ,  sumac  y  cerise^  de  Sibérie ,  jam- 
bolin,  carambole,  tomate,  ambelane,  viorne j  mélaslome,  péreskie, 
égine-vineite ,  tUrette-myrtille,  canneberge. 
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CITRON  OU  LIMON,  fruit  du  ci- 
tronnier ou  limonier,  citrus  mé- 
dical L.;  fam.  des  Hespéridëes,  J. 

Le  citron  ou  mieux  le  Umon  (i),  car 
cVsl  à  tort  que  Ton  donne  ce  nom,  a  Paris 
et  aux  environs,  au  fruit  du  limonier, 
s^ofTre  sous  la  forme  d'une  baie  ovoïde 
roamelonnëe  an  sommet ,  -revêtue  d'une 
dcorce  ou  zeste  vdsiculeux  de  couleur 
jaune  citrine;  an  dessous  de  cette  écorce 
existe  une  substance  parenchymateuse 
blanche ,  amèro ,  enveloppant  une  pulpe 
succulente  et  mucilagineuse,  divisée  en 
sept,  onze  et  même  dix-huit  cloisons  ou 
loges,  suivant  les  variéuis  ;  celles-ci  ren  • 
ferment  chacune  deux  semences  blanches 
et  luisantes»  d'une  amertume  extrême. 

Le  citronnier  ou  limonier  est  originaire 
de  la  Médie  ;  les  anciens  le  faisaient  entrer 
dans  la  composition  des  parfums,  et  il 
jouait,  sous  ce  rapport,  un  grand  rôle 
dans  les  ce'rémontes  religieuses.  Presque 
toutes  les  parties  du  fruit  fournissent  de 
nos  jours  des  produits  utiles  à  la  méde- 
cine, à  l'économie  domestique  et  aux  arts. 

Huile  volatile  essentielle  ou  essence  de 
cUrork  ou  limoft. 

L'écoroe  externe  du  zeste  de  Umon 
renferme,  dans  les  cellules  vésicaleuses 
(|ui  composent  sa  substance,  une  huile 
essentielle  très  suave  dont  on  fait  usage 
pour  aromi^tiser  des  liqueum,  des  pom- 
mades et  4e&eau.x  cosQiétiques  ;  elle  en- 
tre, en  outre,  dans  plusieurs  préparations 
pharmaceutiques,  et  notamment  dans  les 
esprits  aromatiques,  tels  que  l'eau  de  Gp- 
logne  i  de  mélisse.  Mêlée  à  parties  égales 
d'essence  de  térébenthine ,  elle  constitue 
Vestence  vestUnentale  ou  de  Dupleix,  si 
communément  employée  dans  l'art  du  dé- 
graisseur.  Sa  saveur  est.  chaude  et  péné- 
trante, elle  agit  comme  stimulant  sur  l'é- 
conomie et  jouit,  en  outre,  des  propriétés 
des  autres  huiles  essentielles.   On  i>eut 

(1)  Noos  dcTona  nctifier  celt«  «rrenr,  car  il  en  riculte 
«•«  anomalie  asaes  «ingvliire,  c^ect  qu^on  nonnie  liaio- 
lude  une  boiuon  faite  avec  le  fruit  dn  citronnier;  la  di- 
nomination  Tulgatra  citron  eat  due  à  la  couleur  jaune 
qa*aflccte  ce  fruit;  mai«,  comme  ce  caractère  ne  lui  e«t 
pe«  particulier,  il  convient  dé  rabandonncr. 


l'extraire  par  a  voie  de  la  distilla tioa  ; 
mais,  cdrome  dans  cette  opération  elle  ac- 
quiert une  l^ére  odeur  d'empyreume ,  il 
vaut  mieux  avoir  recours  à  la  simple  ex* 
pression.  A  cet  effet,  on  comprime  l'écorce 
de  citron  devant  un  fragment  de  glace 
incliné  et  on  l'essuie  avec  une  é|>ange  tr^s 
fine  qui  ne  doit  servir  qu'à  cet  usage  ;  oq 
soumet  ensuite  celle-ci  à  la  presse  et  on. 
réunit  Thuile  qu'elle  recelait  à  celle  qui. 
s'est  écoulée  le  long  de  la  glace.  Ce  pro- 
cédé est  beaucoup  plus  long,  mais  il  four- 
nii  une  huile  d'une  fragrance  et  d'une 
suavité  extrêmes.  Bien  qu'on  en  extraie  en 
France  une  quantité  assez  notable,  comme 
elle  estinsuffisantepour  les  besoins  du  com- 
merce, on  en  imxK>rte  encore  de  l'Italie  et 
du  Portugal,  elles  sont  même  généralement 
plus  estimé^  ;  ce  n'est  pas  qu'on  apporte- 
plus  de  soin  à  leur  extraction ,  an  con- 
traire la  diflérence  est  due.  à  l'infliiencc 
de  climats  plus  chauds. 

L'huile  essentielle  dt  limon ,  lorsqu'dk 
est  pure,  est  jaune,  limpide  ;  son  odei^r 
rappelle  très  exactement  celle  du  fruit» 
elle  est  très  volatile  ;  sa  pesanteur  spé^ 
cifîque  est  0,9470;  elle  se  solidifie  au  de>* 
'sous  de  so°  et  laisse  déposer  des  crîstanx 
•blancs,  acides,  odorants, opaques, solubles 
dans  Talcool  et  insolubles  dansTeâu  (stéa- 
'roptcne);  la  partie  qui  reste  fluide  ^éléop- 
têne)  se  solidifie  avec  une  difficulté  ex- 
trême. L'huile  essentielle  de  limon,  dé- 
pourvue qu*elle  est  d'oxygène,  doit  être 
considérée  comme  étant  simplement  un, 
carbone  dliydrogène. 

Suc  ou  jus  de  citron  ou  limon, 

iLsert^relrverlf  saveur  fade  de  certains 
aliments;  il  s'associe,  par  exemple, très  bien 
avec  ceux  qui  contiennent  des  principes 
gélatineux,  la.  volaille  blanche,  le  poisson, 
les  huttres,  etc.,  et  facilite  leur  digestion. 
Du  temps  de  Virgile,  on  lui  attribuait  la 
propriété  de  neutraliser  Taction  des  poi- 
sons. Ce  poète  l'a  célébré  dans  les  vt^rt 
suivants  (Georg.,  liv.  Il)  : 

•  Voie  1e«  arbret  du  Mide  et  ton  ornige  anaire, 
«  Qui,  lonquela  maritre  au  fiU  d*one  antre  mire 

•  Verae  le  noir  poiaon  d*nn  breurage  encbanli , 
»  Dan*  lenr  corps  expirant  rappelle  la  MBti.  • 
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Soit  par  tradition,  soit  dùlrement,  on 
en  a  longtemps  conseille  Tusage  dans  les 
empoisonnements  par  les  narcotiques. 
Cependant,  comme  il  a  la  propriété  de  di&- 
soodre  certains  principes  toxiques  et  de  les 
rendre  constfque'mment  pins  énergiques, 
nous  croyons  qn^il  convient  de  mettre 
beaucovp  de  réserredans  son  emploi  et  de 
se  défier  surtout, d^une  prétendue  pro- 
priété neutralisante  que  quelques  prati- 
ciens lui  accordent  encore.  Le  suc  de  ci- 
tron est  antiputride  et  rafratchissant  j 
mêlé  à  un  dixième  d'eau*  de-yie  ou  de 
rhum,  il  forme  une  boisson  tempérante 
heureusement  appropriée  et  d^un  usage 
très  fréquent  dans  les  Tojages  mari- 
times et  surtout  ceux  de  long  cours  ;  il 
préserre,  en  effet,  avec  assez  de  succès, 
les  gens  de  mer  des  affections  inbérentes 
à  leur  profession,  le  scorbut  et  les  fièvres 
typhoïdes ,  par  exemple . 

Le  suc  de  timon  est  emf^yé  dans  les 
arts  et  particuUèrement  dans  la  teinture, 
comme  ronf^eant^  ou  pour  fixer  ou  aviver 
les  couleurs,  celle  de  cartbame,  par  exem- 
ple. Le  mode  dVxtraction  consiste  è  par- 
tager d^abord  Técorce  en  deux,  au  moyen 
de  deux  incbions  transversales,  pour  sé- 
parer la  base  et  le  sommet  ;  on  en  pratique 
trois  on  quatre  antres  longitudinales,  sui- 
vant le  volume  du  fruit ,  de  manière  à 
mettre  à  nu  la  pulpe  ou  sarcocarpe;  on  in- 
troduit celui-ci  dans  de  grands  cabas 
semblables  à  ceux  dont  on  fait  usage  pour 
Textraction  de  Thuile  d'oHve,  et  on  porte 
à  la  presse.  Le  suc  est  reçu  dans  des  jarres 
et  introduit  ensuite  dans  des  tonneaux. 
Avant  de  placer  la  bonde,  on  verse  qn  peu 
d''huile  à  la  surface  pour  empêcher  le 
contact  de  Tair  et  éviter  l'altération  qu'il 
provoquerait.  Il  est  composé  d'acide  ci- 
trique ,  d'acide  malique  et  d'une  grande 
quantité  de.  mucilage  :  on  le  débarrasse 
de  ce  dernier  principe  par  la  congélation, 
ou  mieux  encore  par  la  clarification ,  qui 
s'effectue  par  l'addition  de  lo  pour  loo 
d'eau-de-vie ,  pub  on  filtre.  Il  n'est  pas 
aussi  facile  d'en  séparer  l'acide  malique, 
il  diffère  de  l'acide  citrique  en  ce  qu'il 
ne  cristallise  pas  ,  précipite  l'argent ,  le 


mercure  et  le  plomb  de  leurs  solutions  et 
forme  avec  la  chaux  un  sel  soluble.  La 
difficulté  de  conserver  le  suc  de  citron 
sans  altération  a  engagé  à  en  extraire  l'a- 
cide citrique  sous  forme  solide  et  à  l'ex- 
pédier ainsi  des  pays  méridionaux,  où  son 
extraction  est  facile  et  abondante ,  dans 
ceux  septentrionaux ,  où  il  est  rare  et  très 
recherché.  C'est  ainsi  qu'il  est  devenu  un 
objet  de  commerce  assez  important  dans 
les  grandes  villes.  Les  limonadiers  en  font 
une  assez  grande  consommation  pour  pré  - 
parer  leurs  boissons  acidulés,  telles  qu'o- 
rangeades ,  citronnades  ou  limonades. 
L'usage  assez  nouveau  des  limonades  ga- 
zeuses augmente  encore  son  importance 
comme  produit  chimique  ;  aussi  a-t-on 
cherché  à  l'extraire  de  quelques  fruits 
indigènes  et  principalement  des  groseilles. 

Acide  citiique. 

Pour  l'obtenir ,  on  sature  h  chaud  le 
suc  de  citron  au  ihoyen  fie  la  craie 
(carbonate  de  chaux),  aussi  pure  que 
possible  et  par  portions,  pour  éviter 
un  trop  grand  d^agement  d'acide  car- 
bonique, on  brasse  pour  opérer  le  me* 
lange  et  favoriser  la  saturation  ;  lorsque 
celle-ci  est  achevée ,  ce  qui  a  lieu  lors- 
qu'on a  ajouté  environ  un  sixième  de 
craie,  on  laisse  reposer,  on  décante  en- 
suite la  liqueur;  on  lave  avec  soin  le  ci- 
trate de  chaux  insoluble  qui  s'est  formé, 
et  on  le  décompose  par  l'acide  suif  urique, 
que  l'on  ajoute  dans  la  proportion  de  neuf 
livres  d'acide  et  trois  livres  d'eau  sur  dix 
livres  de  craie  employée.  Si  on  a  fait  le 
mélange  d'acide  sulfurique  et  d'eau  au 
moment  de  l'opération,  la  chaleur  qui  en 
résulte  facilite  singulièrement  la  réaction. 
On  remarque  qu'à  mesure  que  Ton  ajoute 
les  dernières  portions  d'acide,  le  mélange 
perd  de  sa  consistance  et  devient  de  plus 
en  plus  liquide.  On  laisse  de  nouveau  dé- 
poser, puis  on  décante,  on  filtre  emuite,et 
on  fait  évaporer  jusqu'à  ce  qu'il  se  forme 
une  pellicule  à  la  surfi^ce  du  liquide;  ces 
opérations  terminées,  on  porte  a  ciistalli- 
ser  dans  un  lieu  approprié. L'acide  cristal- 
lise en  prismes  rhomboïdaux;  mais, comme 
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Itff  ciisUux  soolun  p«tf  colores,  on  procède 
a  leur  dUedution^à  une  seconde  évapora- 
tion    et   à  une   seconde  orisUllisJition . 

Deux  cents  citrons  donnent,  terme 
moyen,  (fuatre  Hvres  et  demie  de  suc  ou 
a,5oo  gr.,  qui  fournissent  I3t6  gr.  d'acide 
cristallise. 

L^acide  citrique  est  maintenant  préparé 
très  en  grand  en  Sicile  ,  aux  enrirons  de 
Messine;  il  est  employé  en  teinture  non 
seulement  pour  obtenir  et  aviver  le  ronge 
de  carthoroe,  mais  encore  pour  préparer 
la  dissolution  d'éuin,  qui  produit ,  avec 
la  cochenille,  les  plus  belles  teintes  écar- 
lates.  H  est,  comme  le  auc  de  citron,  em- 
ployé eomme  mordant  par  les  fabricans 
dHndiennes;  enfin,  et  cette  propriété  peu 
connue  est  trèfr  précieuse,  il  a  aussi  Ta- 
vsmtage  de  blanchir  le  suif  et  d'augmenter 
sa  consistance. 

Limonade, 

I^  suc  de  Citron  ou  limon  fait  la  base 
de  la  boisson  connue  vulgairement  sous 
le  nom  de  limonade  et  quHl  serait 
plus  exact  de  n««nmer  citronnade;  sa 
préparation  s^effectue  soit  à  froid,  soit 
à  chaud  ,  suivant  les  circonstances.  Le 
premier  mode  consiste  à  prendre  un  ou 
deux  citrons ,  et  de  préférence  ceax  qui 
viennent  d'Italie  ou  de  Portugal,  à  les 
couper  en  deux  parties  et  dans  le  sens  de 
leur  largeur,  à  en  exprimer  le  suc,  soit 
avec  la  main,  syit  au  moyen  d'une  sorte 
d'outil  nommé  preise^tron,  et  dans  le- 
quel on  engage  successivement  chaque 
moitié  ;  à  recevoir  le  suc  ou  jus  dans  Teau 
(un  litre  environ)  sacrée  et  aromaUsée  au 
moyen  d'^un  olco-saccharum  préalable- 
ment obtenu  en  frottant  les  citrons  sur 
|p  sucre.  Le  second  procédé  consiste  à  sé" 
parer  le  zeste  et  le  parenchyme  blanc;  on 
réserve  le  premier  et  on  rcjetle  l'autre  à 
cause  de  son  amertume  extrême  ;  on 
coupe  ensuite  la  pulpe  ou  chair  par  tran- 
ches, on  la  fait  légèrement  bouillir  dans 
une  quantité  d'eau  suffisante  pour  déter- 
miner la  rupture  des  cellules  et  favoriser 
la  sortie  du  suc  ;  on  met  infuser  le  zeste 
pendant  que  le  liquide  est  encore  chaud  ; 


on  passe  et  on  sucre  ;  celte  boisson  prc»d 
le  nom  de  limonade  cuite»  On  doit ,  dans 
certaines  circonstances,  lui  donner  la 
préférence  sur  l'autre,  attendu  qu'elle 
paase  plus  facilement  et  qu'elle  est,  en 
outre,  légèrement  laxative,  surtout  si  oa 
a  ajouté  le  sucre  pendant  Tébullition.  On 
a,  en  efiét,  remarqué  qu'il  s'opérait,  dans 
ce  cas  ,  une  sorte  de  réaction  de  l'acide 
snr  le  sucre ,  réaction  qui  modifie  sensi- 
blement ses  propriétés  et  le  rapproche  de 
la  mélasse  et  du  miel . 

Les  limonadiers  font,  en  général,  cette 
boisson  rafraîchissante  en  faisant  simple- 
ment dissoudre  de  l'acide  citrique  d»DS 
l'eau  et  aromatisant  avec  de  l'esprit  de 
citron  ou  d*orange,sic'estderorangeade{ 
celte  substitution,  bien  qu'assez  inno- 
cente, n'est  pas  toujours  sans  inconvé- 
nients :  en  effet ,  comme,  par  suite  de  sa 
préparation  et  de  sa  cristallisation,  l'acide 
citrique  est  isolé  du  principe  mucilagi- 
neux  qui  l'accompagne  dans  le  citron , 
son  action  sur  les  papilles  nerveuses  qui 
tapissent  la  paroi  interne  de  l'estomac 
devenant  trop  vive,  il  en  résulte  un  sen- 
timent de  pesanteur  insupportable,  et 
par  suite  l'indigestiea  ;  aussi  ce  genre  île 
boisson  ne  réussit-il  pas  chez  tous  les  indi-^ 
vidiis,  on  dit  vulgaii^ment  dans  ce  cas  qu'il 
ne  passe  pas, Quoi  qu'il  en  soit,  comme  il  est 
facile  de  rendre  à  cette  sorte  de  limonade 
toutes  les  propriétés  de  l'antre  par  l'addi- 
tion d'une  solution  légère  de  gomme, 
nous  allons  indiquer  les  proportions  les 
pins  convenables  peur  préparer  les  limo- 
nades sècfie  et  gâteuse,  et  dans  lesquelles 
il  joue,  un  rdle  important. 

Limonade  sèche. 

On  prend  sucre  réduit  en  poudre , 
5oo  gr.;  acide  citrique  également  piil- 
véiisc,  iC  gr.;  on  effectue  exactement  le 
mélange,  on  l'aromatise  avec  quelque;! 
gouttes  d'essence  de  citi*on  et  on  conserve 
pour  l'usage  ;  Go  à  90  grammes  de  cette 
poudre  sulHsent  pour  sucrer  et  aciduler 
agréablement  un  litre  d'eau. 
Limonade  gazeuse. 

Depuis  quelques  années, on  réj[mnd  dans 
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le  ooniin^rce  mie  Itmoiiade  gaseusc  qui  se 
lÎEibrique  eD  gnad,  soit  en  satorant  une 
solutioQ  diacide  ettriqae  comme  on  le  pra- 
tique pour  les  eaux  minérales  fiiodces,  soit 
parla  Toie  des  réactions.  On  peut  aussi  la 
préparer  instantanément  :  à  cec  effet»  on 
piendy  acide  citrique^  8  grammes  ;  bicar- 
b«iate  de  sonde,  S  grammes  ;  sucre  aro- 
matisé ayec  essence  de  citron  on  linK>n , 
64  grammes  ;  on  mêle  et  on  conserve  ;  une 
eoillrrée  dans  un  Terre  d^eau  suffit  pour 
produire  une  boisson  agréable  et  rafrai- 
ehiesante.  Cette  préparation  est  analogue 
à  celle  plus  anciennement  connue  sous 
le  nom^  de  potion  antivomitwe  de  Rwière, 
Sirop  de  limon. 
Pour  le  préparer,  on  prend  :  de  suc 
de  ce  fruit  récemment  exprimé  et  dé- 
puré, une  partie;  sucre  très  blanc,  deux 
parties;  on  fait  fondre  le  sucre,  après 
TaToir  concassé ,  dans  le  syc  de  limon 
k  une  chaleur  d^environ  4oo  seulement; 
on  passe  ensuite  à  travers  une  éta- 
mine,  on  laisse  refroidir  et  on  renferme 
dans  des  bouteilles  bien  sécbes.  Ce  sirop 
est  très  t^fratchissant,  et  son  usage  est  ap- 
proprié dans  les  maladies  inflammatoires. 
Pour  le  rendre  pins  aromatique,  on  frotte 
le  zeste  d'un  Timon  sur  une  partie  du  su- 
cre, et  pour  le  clarifier  lorsqu'il  est  lou- 
che, on  ajoute  une  cuillerée  de  lait  pen- 
dant la  cuisson  ;  ce  dernier  ,  en  se  coagu- 
lant, entratne  le  mucilage  surabondant.* 

Conserve  d^ccorce  de  citron  ou  limon, 

Vécortt  de  citron  confite  forme  une 
confiture  sèche  qui  figure  avec  avantage 
dans  les  desserts.  Le  mode  de  préparation 
consiste  à  prendre  un  ou  plusieurs  citrons, 
à  en  enlever  Féoorce,  comme  nous  Favons 
indiqué ,  pomr  ^extinction  du  suc }  pots, 
après  avoir  placé  les  diverses  sections  de 
manière  que  le  parenchyme  blanc  soit 
dessns ,  on  exprime  la  pulpe  afin  de  Ten 
empreindre;  on  laisse  macérer  pendant 
quelques  hevres,  on  égontte  ensuite  et  on 
plonge  dans  un  sirop  convenabèemenl 
cuit  ;  on  répète  cette  opération  plusieurs 
fois,  puis  Ml  place  i  l'étuve  pour  opérer, 
par  la  dessiccation,  la  concrétion  ou  la  cris- 


û6^ 

taUisafiott  du  suore ,  suivtfnt  que  Topera- 
tion  aété  plus  ou  moins  bien  canduitc. 

Cette  conserve ,  eu  raison  du  principe 
amer  qu^elle  contient ,  est  tonique  et  ver- 
mifuge ;  elle  entre  avec  avantage  dans  le 
régime  diététique  des  enfants. 

■SP&CBS  XT    VAXIBT^S. 

Citron  pamplemousse  schaddeck,  fruit  du 
citrus  decumana, 

«  LVbre  qui  fournit  cette  espèce  nVst 
pas  assez  connu,  dit  Duhamel,  pour  pou- 
Toir  décider  si  nous  eussions  dû  placer 
son  fruit  parmi  les  oranges  ou  les  limons . 
Les  auteurs  ne  sont  pas  d'accord  sur  Tap- 
plication  de  Pépithète  decumana  qiMis 
donnent  à  une  espèce  du  genre  citronnier. 
Les  uns  l'appliquent  au  fruit  désigné  sous 
le  nom  de  pomme  d'Adam;  d^^utres  le  dé- 
signent par  le  nom  de  Schaddeck,  du  nom 
du  capitaine  qui,  suivant  Plukenet,  fut  le 
premier  qui  l'apporta  des  grandes  Iodes 
en  Amérique.  Bumphius,  dans  son  lier- 
bier  d'Amboioe ,  Tappelle  lemon  decuma- 
nus.  Ferrarius  le  désigne  sous  le  nom 
d'uttramimn  maximum.  Volanerius  parait 
avoir  adopté  le  nom  de  pamplemousse,  que 
les  Belges  donnent  aii  fruitappelé  thoe  par 
\t8  Chinois  et  jamboa  par  les  Portugais .  i» 

Qooi  qu'il  en  soit  de  eette  dissertation  » 
la  description  qu'ont -âoonée  de  ce  fruit 
MA.  Péiteau  et  Turpin  nous  paraissant 
phis  rigoureuse  que  ceUe  de  Duhamel, 
nous  la  leur  empruntons  : 

«  La  pamplemousse  ordinaire ,  »  disent 
CCS  auteurs,  a  est  très  arrondie,  un  peu 
plus  all<mgée  cependant  du  côté  de  la  queue 
que  dn  côté  du  sommet,  où  Ton  remarque 
un  léger  enfoncement  et  une  tache  rousse. 
Son  diamètre  varie  de  trois  à  cinq  pouces  ; 
sa  surface  est  unie,  finement  et  régulière^ 
ment  chagrinée  par  de  nombreuses  vési- 
cules saillantes;  sa  couleor  est  jaune  ver- 
dAtre,  plus  paie  encore  que  celle  des  ci- 
trons ;  la  peau  est  très  épaisse,  blanche  et 
légèrement  lavée  de  rose,  sèche  et  sans 
saveur  ;  l'intérieur  du  fruit  est  divisé  eu 
seize  petites  loges  remplies  d'une  pulpe 
vésiculcuse  verdâtre ,  assez  sèche  et  un 
peu  acidulée;  toutes  les  graiacs avortent. 
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Ce  fruit  est  enriroQ  dix-iiHit  mois  à  mû- 
rir ;  on  ne  le  cultive  a  Paris  que  pour  sa 
beautë.  » 

Les  pamplemousses  atteigmnit>  à  Saint- 
Domingue  et  à  la  Guadeloupe,  un  volume 
encore  beaucoup  plus  considérable ,  car 
elles  égalent  souvent  celui  de  la  tête 
d'un  enfant  ;  mais  elles  y  forment,  comme 
en  France ,  un  objet  de  curiosité  seule- 
ment, car  la  pulpe  n''est  en  grande  partie 
formée  que  d'un  parenchyme  blanc  pres- 
que insipide . 

Les  pamplemousses  semblent  participer 
de  Forange  ou  du  citron,  suivant  qu'elles 
sont  cultivées  dans  k  Midi  ou  dans  le  Nord. 
Citron  (i)  néaissoif,  citrut  hislrix. 

Ce  fruit  est  d'un  volume  très  médiocre; 
sa  forme  rappelle  celle  d'une  poire  ;  son 
écorce  est  épaisse,  elle  offre  à  sa  surface 
des  tubercules  ou  protubérances  assez 
saillantes  et  partant  des  cavités  assez  pfo 
fondes.  La  chair  est  douce ,  son  arôme 
est  très  suave  ;  les  pépins  sont  petits  et 
comme  suspendus  dans  la  pulpe. 

Le  ciirus  histrix  est  cultivé  i  l'ile-de- 
France;  on  en  fait  des  haies,  qui  sont  d'assez 
bonne  défense  ;  les  fruits  servent  à  faire 
des  confitures  très  estimées  des  indigènes 

Citron  t^ifolii;  citrus  trifbliata.  Ce 
fruit  ressemble  â  une  orange,  Untpour  la 
forme  que  pour  la  couleur;  sa  pulpe  est 
divisée  en  sept  logifs,  qui  renferment,  indé- 
pendamment de  quelques  semences  assez 
rares,  une  pulpe  mucilagineuse  que  l'ab- 
sence presque  totale  de  principe  acide 
rend  très  peu  savoureuse. 

L^arbuste  qui  fournit  cette  espèce  crott 
naturellement  au  Japon;  il  sert,  comme 
le  précédent ,  â  faire  des  haies  vives,  qui 
sont  impénétrables ,  attendu  leur  q>ais- 
senr  et  les  épines  qui  les  garnissent. 

-Citron  rKRX.i,  ciirus  margarita.  Il  s'offre 
sousla  forme  d'une  baie,  ovale-oblongue, 
d'-un' jaune  rougeâtre,  longue  d'environ 
7  à  8  lignes  seulement ,  divisée  longitudi- 
nalement  en  cinq  loges;  elle  renferme, 

(i)  Bi«a  que  nout  ayont  fait  remarquer  TWlcntftcqoi 
«x'uta  entre  lea  citrona  et  lea  limooa ,  noua  n'en  conaer- 
verona  paa  naoina  dana  Tbiatoire  dea  eapèt  ea  et  dea  va- 
aiétéalce  dénominatiena  conaacrèea  par  ruaai*.  | 


sous  une  écorce  très  mince ,  Utte  ^ù1)>e 
douce  assez  agréable.  Cette  espèce  estasscr. 
commune  en  Chine  et  surtout  aux  envi» 
rons  de  Canton. 

Citron  ANGULEUX,  citrus  angutata.  Cette 
espèce  n'atteint  ordinairement  qu'un  vo- 
lume très  médiocre  ;  elle  est  déprimée  sur 
les  côtés  et  anguleuse;  elle  reste  long- 
temps verte  et  prend  irae  légère  teinte 
jaune  à  l'époqaede  la  maturité  seulement  ; 
90n  écorce  est  très  mince,  elle  enveloppe 
une  pulpe  visqueuse  fade  et  d'une  saveur 
assez  désagréable  ;  elle  croît  à  Amboine  et 
principalement  dans  les  lieux  marécageux. 

Citron  n'oRràvRi,  Ulrus  aanu'ia.  Il  est 
gros  à  peu  près  comme  une  cerise,  mame- 
lonné, jaunâtre,  recouvert  d'une  pellicule 
mince  dont  l'arôme  est  particulier  ;  sa 
pulpe  est  composée  d'un  parenchyme 
amer  et  d'un  suc  abondant  très  acide. 

Ce  fruit  est  appelé  ourortuj  a  Amboine, 
parce  que  les  orfèvres  se  servent  de  son 
suc  pour  nettoyer  les  ouvrages  d'or. 

Citron  ventru,  citrus  ventricosa.  Son 
écorce  est  très  odorante,  presque  complè- 
tement verte,  nuancée  cependant  d'une 
légère  teinte  jaune  et  couverte  de  petites 
bosses  verruqueuses  disposées  assez  régu  - 
lièrement  ;  sa  chuir  est  d'une  contez  turc 
granuleuse  verte  et  très  acide. 

L'arbre  qui  fournit  cette  espèce  croit 
également  a  Amboine. 

Otron  DR  MADURE,  citrus  nuiâurcnsis* 
Ce  fruit  est  lisse,  globuleux,  delà  gros- 
seur d^une  petite  cerise;  sou  écorce  est 
vert  jaunâtre  ;  sa  pidpe  est  partagée  en 
huit  ou  neuf  loges  remplies  d'un  suc  acide 
amer. 

Cette  espèce  croit  dans  la. Chine  et  la 
Cochinchine  ;  elle  est  plutôt  cultivée  iionr 
la  beauté  et  la  singularité  de  son  fruit  que 
pour  ses  qualités. 

Citron  nipis  ,  citrus  nipis.  Il  est  de  cou- 
leur jaunâtre  ;  son  volume  ^ale  celui 
d'un  abricot  et  sa  forme  rappelle  celle  de 
ce  fruit;  il  est  terminé,  au  sommet,  par  un 
mamelon  allongé  et  très  pointu;  son  écorce 
est  très  mince,  d'im  parfum  très  agréable, 
elle  couvre  une  pulpe  blanche  succulenlo 
assez  douce. 
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L*arbre  qui  fournit  cette  espèce  de  ci- 
tron est  très  oommun  dans  Flnde  et  par- 
ticulièrement dans  l^tle  d^Amboine. 

CiTEOM  ■AHBLOHiii,  cUtus  mommosa. 
Cette  espèce  est  oblongne ,  un  peu  coni- 
que, recourerte  d'une  ëoorœ  rugueuse  de 
couleur  jaunâtre  ;  elle  entoure  une  pulpe 
Uanche  acidulé. 
Ce  citron  crott  dans  les  Indes. 
GiTKOif  BRDH ,  eitrusfusea.  Il  est  petit , 
globuleux ,  d'un  yert  brunâtre  j  sa  pulpe 
est  divisée  en  huit  ou  neuf  loges,  elle  ren- 
ferme un  suc  acide,  amer  et  néanmoins 
d'un  goût  assez  agrëable. 

Ce  fruit  est  très  commun  à  la  Cochin- 
cbiue  et  il  y  est  assez  peu^estimë. 

LiMOR,  fruit  du  limonier,  citrus  iimo" 
num.  C'est,  ainsi  que  nous  Pavons  dit,  une 
Spus-espèce  de  citron  ,  il  s'en  distingue 
seulement  par  sa  forme  un  peu  plus  allon- 
gée, son  ëcorce  plus  lisse  et  son  acidité 
un  peu  plus  grande;  aussi  ces  deuz  de'nomi 
nations  sont-elle.«  gënéralement  regardées 
comme  sjrnony  mes. 

Limon  acre  ou  citron  commun.  Il  est  de 
forme  ovoïde  ;  son  écorce  est  lisse,  de  cou- 
leur jaune  pâle,  très  adhérente  à  la  pulpe  ; 
celle-ci  est  environnée  d'un  parenchyme 
blanc  peu  épais,  elle  est  en  outre  partagée 
en  neuf  ou  onze  loges,  qui  renferment  un 
suc  acide  assez  abondant  et  des  semences 
ti'ès  petites  et  souvent  avortées. 

Cette  variété  est  peu  estimée  quant  à 
la  saveur,  mais  son  odeur  est  très  suave. 
Limon  strié.  Ce  fruit  n'a  pas  une  forme 
bien  constante  :  tantôt  il  est  rond,  tantôt 
OYoïde,  quelquefois  même  il  est  très 
allongé  ;  son  écorce  semble  striée  ou  irré- 
gulièrement cannelée  ;  elle  est  de  couleur 
jaune  pâle,  peu  épaisse ,  adhérente  a  la 
pulpe.  Celle-ci  est  généralement  divisée 
en  dix  ou  onze  loges,  qui  renferment  un 
suc  acide  assez  abondant.  Les  seraenees 
sont  petites  et  semblent  nager  dans  la 
pulpe.  ^ 

Limon  petit  fruit.  Il  est  remarquable 
par  le  peu  de  développement  qu'il  prend, 
par  son  écorce  qui  est  mince  ,  de  couleur 
jaune  clair,  par  sa  forme  un  peu  oyoïde 
et  par  l'absence  presque  totale  de  semen- 
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ces  ;  sa  pulpe  ou  son  sarcocarpe  est  divisé 
en  dix  ou  onze  loges  ;  il  renferme  un  suc 
assez  abondant  et  d'une  acidité  agréable. 
Ce  petit  limon  se  distingue  en  outre  par 
Hine  sorte  de  mamelon  qui  occupe  son 
sommet. 

Limon  incomparable.  Il  est  gros,  orale, 
arrondi ,  terminé  au  sommet  par  un  petit 
mamelon  obtus  ;  son  écorce  est  de  couleur 
jaune  clair ,  mince ,  peu  adhérente  à  la 
pulpe  ;  celle-ci  est  partagée  en  quinze  ou 
seize  loges,  remplies  d'un  suc  acide  géla- 
tineux assez  abondant;  les  graines  sont 
oblongues  et  rares. 

Limon  de  Calahre,  Ce  limon  est  de 
grosseur  médiocre,  son  écorce  est  mince, 
d'une  belle  couleur  jaune  citrin.  La  pulpe 
est  yerdâtre ,  divisée  en  neuf  loges  qui 
renferment  un  suc  acidulé  et  des  semences 
assez  petites  et  peu  nombreuses. 

Limon  hignetta.  Il  est  de  forme  ovale 
arrondi ,  surmonté  d'un  mamelon  obtus 
au  sommet  duquel  le  stigmate  est  resté 
persistant;  l'écorce  est  très  adhérente  à 
la  pulpe;  elle  passe,  lors  de  sa  maturité, 
du  vert  au  jaune  citrin  dans  toute  son 
étendue,  excepté  cependant  dans  la  paKie 
occupée  par  le  stigmate.  Le  sarcocarpe 
est  divisé  en  dix  ou  douze  loges,  compo- 
sées de  vésicules  succulentes  très  acides. 

Limon  halotin.  Ce  limon  est  presque 
complètement  sphérique  ;  il  est  terminé 
au  sommet  par  un  petit  mamelon.  Son 
écorce  est  épaisse,  rugueuse  et  d'une  belle 
couleur  jaune  citrin;  la  pulpe  n'occupe^ 
guère  que  les  deux  tiers  du  fruit  ;  les  se- 
mences sont  très  petites. 

Celte  belle  variété,  dont  la  forme  rap  - 
pelle  celle  d'une  pomme ,  est  peu  suocu- 
culente;  l'huile  essentielle  que  fournit 
son  écorce  est  très  estimée. 

Limon  bergamote,  H  est  sphéroïde, 
d'un  assez  beau  volume;  son  écorce  est 
très  mince ,  d'une  belle  couleur  citrine 
extérieurement;  sa  pulpe,  qui  est  très 
abondante ,  est  formée  de  vésicules  suc- 
culentes d'un  goût  acidulé  et  un  peu 
amer;  elle  est  divisée  en  trente-six  cloi- 
sons placées  sans  ordre. 

Cette  Tariétë  est  très  estimée,  attendu 
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iqu*cl)e  fpuniit  beaucoup  Ue  suc  et  qu^elle 
est  très  odorante. 

Linton  de  Sbardoni.  Il  est  de  T<dume 
médiocre;  sa  forme  est  OTale-alloogëe;  son 
e'corce  est  d^une  belle  couleur  jaune  clair  ; 
sa  surface  est  rugueuse,  garnie  de  protu- 
bérances vers  la  base  et  munie  au  sommet 
d^un  petit  mamelon  surmonté  du  style 
qui  est  presque  toujours  persistant;  la 
pulpe  est  divisée  en  dix  ou  douze  loges 
gorgées  d*un  suc  acide  muciiagîneux  assez 
abondant;  les  graines  sont  ovales  et  pjeu 
nombreuses. 

Limon-poncire  ou  pondre  de  Cènes,  Ce 
limon  est  assez  gros,  spfaérîque,  divisé 
extérieurement  par  des  lignes  saillantes 
formant  ainsi  de  petites  côtes ,  qui  par- 
tent de  la  base  et  se  réunissent  au  som- 
met. Ce  fruit  est  généralement  terminé 
par  un  petit  mamelon  ;  ton  éeorce  est 
d^une  belle  teinte  jaune  doré,  elle  est 
épaisse  et  peu  adhérente  à  la  pulpe  ;  celle- 
ci  est  divisée  en  dix  ou  onze  loges,  qui 
renferment  un  suc  acide  mucilagineux. 
Les  semences  avortent  souvent  et  on  n^en 
trouve  que  des  traces. 

On  connaît  une  sous-variété  du  limon- 
poncire,  qui  diffère  du  précédent  en  ce 
quelle  est  oblongue,  rougeâlre,  terminée 
par  un  mamelon  dont  la  pointe  est  géné- 
ralement recourbée  en  bec  d^oiseau  ;  la 
pulpe  n'offre  que  huit  loges  et  elles  con- 
tiennent rarement  des  semences. 

lÀmon  calf.  Ce  limon  est  oblong,  il  res- 
semble un  peu  au  poncire  \  mai»,  au  lieu 
d'offrir  des  lignes  longitudinales ,  il  est 
couvert  de  protubérances.  Son  éeorce  est 
épaisse,  d'un  blanc  verdâtre  ;  elle  est  très 
adhérente  k  la  pulpe;  celle-ci,  ou  plus 
exactement  le  péricarpe,  est  divisé  en 
huit  ou  onze  loges,  qui  renferment  un 
suc  d'une  saveur  amère  acidulé  ;  les  se- 
mences sont  de  forme  ovoïde. 

Limon  rosoUn,  Il  est  de  forme  oblon- 
gue ;  sa  surface  est  irréguliére  et  formée 
de  protubérances  ;  son  sommet  est  tantôt 
surmonté  d^un  mamelon,  tantôt  il  en  est 
privé.  Son  éeorce  est  extérieurement  d^un 
beau  jaune  d'or,  épaisse  et  molle,  elle 
adb«re  fortement  à  la  pulpe;  celle-ci  est 


partagée  en  neuf  on  douze  loges  inégales, 
qui  renferment  an  suc  lactescent  acidulé 
et  quelques  semences  rares  et  diaséminees . 

Limon  sam  semences.  Cette  aingnliére 
variété  est  de  form«  ovoïde  ;  son  volume 
est  médiocre;  ton  éeorce  est  mince,  lisse, 
d'un  jaune  peu  intense,  très  adhérente  à 
la  pulpe  ;  celle-ci  est  partagée  en  cloisons 
ou  loges  au  nombre  de  sept  à  neuf;  elles 
renferment  on  suc  muquenx,  acide,  dans 
lequel  on  ne  trouve  aucune  trace  de 
graine. 

Ltmon  fleur  semi-double.  Il  est  ovoïde- 
arrondi  ;  son  éeorce  est  de  couleur  rouge 
verddtre,  pâle,  rugueuse,  épaisse  et  peu 
adhérente  à  la  pulpe  ;  celle-ci  est  divisée 
en  plusieurs  loges  dont  le  nombre  est  ra  • 
rement  constant ,  le  suc  qu'elles  renfer- 
ment est  acidulé  et  i>eu  abondant. 

Cette  variété  est  tellement  féconde  qu'il 
n'est  pas  rare  de  voir  des  fruits  en  ren- 
fermer  d'autres. 

Limon  harhadoro.  Ce  limon  n'a  pas  de 
formes  bien  constantes  ;  tantôt  il  e8t  rond 
et  lisse,  tantôt  tubercule  et  mamelonné, 
d'autres  fois  il  est  très  allongé  et  pointu. 
Son  éeorce  est  d'épaisseur  moyenne}  sa 
pulpe  est  divisée  en  huit  loges,  elle 
renferme  un  suc  plus  doux  que  celui  du 
citron  ordinaire,  mais  pins  aride  que 
Torange.  Ce  caractère  peut  le  faire  con- 
fondre avec  les  cédrats. 

Limon  rose.  Il  est  sphéroïde,  déprimé 
cei>endant  à  la  base  et  au  sommet ,  ce  qui 
fait  que  son  diamètre  est  plus  grand  que 
sa  hauteur  ;  son  éeorce  est  très  épaisse, 
rugueuse,  de  couleur  jaunâtre,  peu  abon- 
dante et  aussi  i>eu  succulente,  tant  à  cause 
de  répaisseur  de  Técorce  que  par  la  quan' 
tité  de  semences  qu'elle  renferme;  elles 
sont,  en  effet,  au  nombre  de  soixante  en- 
viron, plus  ou  moins  bien  conformées.  Le 
suc  de  ce  limon  rose  est  très  acide. 

Cette  variété  a  des  caractères  assez  sail- 
lants pour  qu'on  ait  pu  leur  emprunter 
une  dénomination  plus  exacte,  nous  ne 
comprenons,  en  effet,  pas  d'où  lui  vient 
celle  qu^elle  possède,  car  aucune  des  par- 
ties du  fruit  et  même  de  la  plante  n'offre 
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Di  la  couleur  ni  Todeur  de  la  rose.  Cette 
obsenration  pouTant  s^appliquer  à  beau- 
coup d^autres  variétës,  on  doit  désirer  que 
la  glossologie  des  h'aits  soit  mise  plus  en 
harmonie  avec  leurs  caractères  distinctifs; 
pour  fournir  notre  contingent  dans  ce 
traTail ,  nous  proposerons  de  di^signer 
cette  variété'  sous  la  dénomination  de 
mulUcarpe,  c'est-à-dire  renfermant  beau- 
coup de  semences . 

Limon  sucré.  U  est  un  peu  oblong  ;  son 
sommet  est  couronné  d'un  mamelon  dont 
la  pointe  s^incline  en  forme  de  bec;  son 
écorce  est  mince,  lisse,  de  couleur  citrine; 
la  pulpe,  divisée  en  onze  logos ,  se  rap- 
proche, par  sa  contexture,  de  celle  de 
Torange,  le  suc  qu'elle  renferme  est  acide, 
suave  et  rappelle  aussi  un  peu  celui  du 
même  fruit ,  tant  par  sa  saveur  que  par 
sa  couleur;  cependant,  comme  il  s'en  éloi- 
gne sous  d'autres  rapports,  et  que  sa  sa- 
veur sucrée  semble  plutôt  être  un  acci- 
dent qu^un  caractère  bien  tranché,  nous 
l'avons  maintenu  dans  la  classe  des  ci- 
trons. C'est  incontcsLnblement  l'une  des 
plus  belles  et  des  meilleures  variétés . 

lÀmon  ordinaire  ou  communpCtt  limon 
n'*a  pas  toujours  des  caractères  bien  tran- 
chés et  surtout  bien  constants ,  tantôt  il 
est  complètement  sphérîque,  tantôt  il  est 
allongé  ;  son  écorce  passe,  lors  de  sa  ma- 
turité, du  vert  au  jaunâtre;  elle  est  tantôt 
lûise,  tantôt  rugueuse,  tantôt  mince, 
tantôt  épaisse;  la  pulpe  renferme  un  suc 
très  acide,  elle  est  généralement  divisée 
en  onze  cloisons  membraneuses  assez  ré- 
sistantes. 

Limon  de  Ligurieceriesque,  11  est  pres- 
que complètement  sphérique;  son  som- 
met est  couronné  d'un  mamelon,  qui  lui- 
même  est  surmonté  de  quatre  bosses  ou 
protubérances,  dont  trois  infères  et  uue 
supère.  La  base  offre  également  une  émi- 
ncnce  sillonnée,  les  côtes  sont  inégales,  et 
les  protubérances  qu'elles  forment  con  - 
servent  plus  longtemps  la  couleur  verte 
que  i'écorce  ;  celle-ci  est  épaisse,  ferme, 
très  adhérente  à  la  pulpe,  qui  est  divisée 
généralement  en  dix  ou  douze  loges  ;  le 
suc  mucilagintux  qu'elles  renferment  est 


peu  abondant;  les  semences  sont  oblon- 
gues. 

Cette  variété,  qui  doit  la  dénomination 
de  ceriesque  à  la  couleur  un  peu  safranée 
de  son  écorce  qui  rappelle  celle  de  la  cire, 
a  la  douceur  des  cédrats;  elle  forme 
l'objet  d'un  commerce  assez  étendu. 

Limon  de  GaëtcLe  limon  dcGaè'te  est 
oblong  ;  sa  surface  est  inégale  et  couverte 
de  protubérances;  il  est  terminé  au  som  - 
met  par  un  gros  mamelon  ;  son  écorce  est 
épaisse,  très  adhérente  au  sarcocarpe; 
celui-ci  est  divisé  en  neuf  ou  dix  loges 
qui  renferment,  dans  leurs  vésicules,  un 
suc  acide,  mucilagineux  assez  abondant; 
les  semences  sont  anguleuses  et  terminées 
en  pointes  crochues. 

Cette  variété  offre,  comme  on  voit,  des 
caractères  assez  saillants  ;  son  écorce,  qui 
est  épaisse  et  charnue,  est  très  propre  à 
confire. 

Limon  de  San-Remo.  Ce  limon  est  de 
grosseur  moyenne;  son  sommet  est  sur- 
monté d'un  mamelon  bien  prononcé;  son 
écorce  est  d'un  beau  jaune  d''or,  rugueuse 
et  tubercnlée  extérieurement  ;  sa  pulpe 
est  molle  et  divbée  en  onze  loges  régu- 
lières; les  vésicules  qu'elles  renferment 
contiennent  un  suc  acide,  mucilagineux, 
très  aboudant  et  partant  assez  facile  à 
extraire,  avantage  que  n'offreut  pas,  a 
beaucoup  près,  toutes  les  variétés. 

Les  semences,  bien  qu'assez  nombreuses, 
sont,  pour  la  plupart,  avortées  et  n'offrent 
souvent  que  des  traces.  Cette  variété  est 
cultivée  principalement  à  Sun-Remo  dans 
la  rivière  de  Gènes. 

Limon  impérial  ou  gourde.  Il  est  ovale^ 
allongé;  son  sommet  est  couronné  d'un 
mamelon  bien  prononcé,  renflé  vers  le 
centre  et  rétréci  à  la  base;  il  présente 
plutôt  l'aspect  d'une  exubérance  ou  loupe 
que  celle  d'un  mamelon  ;  lorsque  ce  fruit 
a  atteint  toute  sa  perfection,  son  écorce 
est  d'une  belle  couleur  jaune  doré  ;  son 
amertume  est  faible  ;  sa  pulpe  est  très  suc- 
culente et  acidulé. 

Limon  a  grappe.  Celte  variété  est  telle- 
ment rare,  que  nous  ne  pouvons  mieux 
faire  que  de  rapporter  textuellement  ce 
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qu^en  dit  Duhamel  d*âpr^8  Ferrarius,  qui 
a  donne  dans  ses  Hespéridées  une  figure 
du  limon  â  g^appe,^et  qui  assure  avoir  cul- 
tiTë  ces  fruits  a  Rome  ;  il  fait  remarquer 
qu^ils  sont  toujours  réunis  en  grappes  de 
trois,  quatre  et  jusqu'à  cinq  fruits,  sortant 
tous  de  la  même  aisselle  et  portés  par  un 
pëdoncule  commun;  leur  volume  et  leur 
poids  sont  généralement  peu  considéra- 
bles, leur  foi*me  est  très  allongée;  ils  sont 
renflés  dans  le  milieu  et  terminés  par  un 
prolongement  vertical,  souvent  recourbé. 
Ces  fruits  sont  très  multipliés  sur  les  dif- 
férentes tiges  auxquelles  ils  sont  fixés 
comme  des  grappes  de  raisin.  Ils  sont  de 
couleur  vert  foncé,  et  passent  à  une  teinte 
jaune  clair  en  approchant  de  leur  matu- 
rité; une  écorce  épaisse  couvre  une  pulpe 
acide  presque  nulle,  et  qui  ne  contient 
pas  de  semences.    • 

Limon  h  double  mamelon,  La  dénomina- 
tion de  limon  &  double  mamelon  indique 
suffisamment  le  caractère  principal  et  bien 
tranché  qui  distingue  cette  variété.  L'un 
de  ces  mamelons  est  à  la  base  et  consé- 
quemment  près  du  pédoncule ,  Pautre  est 
au  sommet  ;  ce  dernier  est  plus  pelit  et 
entouré  de  petites  protubérances  sail- 
lantes. L'écorceest  de  couleur  jaune  ver- 
dâtre  assez  mince,  surtout  dans  les  indi- 
vidus de  première  fleur  ;  elle  est  très  ad- 
hérente à  la  pulpe,  celle-ci  est  divisée  en 
neuf  &  dix  loges,  eUe  renferme  un  suc 
d'une  acidité  assez  agréable . 

/^mo/iLoure.  Cette  variété  oflre  des  ca- 
ractères assez  tranchés ,  elle  est  surtout 
remarquable  par  sa  forme  ovale,  allongée, 
Tépaisseur  de  son  écorce  dont  la  surface 
est  verruqueuse  et  couleur  jaune  de  sou- 
fre ;  sa  pulpe  est  partagée  en  neuf  loges 
qui  renferment  un  suc  muqueux  d'une 
jKndité  agréable. 

Limon,  pomme  de  paradis.  Ce  limon 
n*est  pas  facile  à  caractériser ,  car  son  to« 
lume  et  sa  forme  sont  peu  constants;  il  est 
cependant  assez  ordinairement  allongé  et 
uu  peu  renflé  au  sommet ,  celui-ci  se  ter- 
mine généralement  en  cône  ;  son  écorce 
est  très  épaisse,  ponctuée  ou  granulée  ;  sa 
couleur  est  jaune  doi-e,  elle  est  tellement 


épaisse  qu'elle  forme  environ  les  d«ux 
tiers  de  la  capacité  du  fruit;  la  pulpe  qui 
forme  l'autre  tiers  est  divisée  en  six  par- 
ties en  forme  d'épis  crépus,  si  artisteroent 
arrangés,  dit  Duhamel,  qu'ils  semblent 
disposés  par  l'art  i^utôt  que  par  la  na- 
ture ;  elle  ne  renferme  guère  que  deux  ou 
trois  graines. 

Le  suc  que  fournit  cette  beUe  variété 
est  très  peu  abondant  et  légèrement  aci- 
dulé. 

Limon  regino.  Il  est  ovale,  oblong  ;  son 
volume  est  médiocre;  son  écorce  est  jaune 
verdâtre,  rugueuse  et  tuberculée  ;  le  som- 
met est  surmonté  d'un  man>elon  arrondi  ; 
la  pulpe  est  divisée  en  douze  loges  régu- 
lières, le  suc  qu'elles  renferment  est  très 
acide  et  abondant;  les  semences  sont  assex 
nombreuses ,  de  forme  arrondie  et  d'une 
saveur  très  amère. 

Cette  variété  ,  attendu  l'abondance  de 
son  suc  et  son  extrême  acidité,  est  très 
propre  i  fournir  l'acide  citrique  pour  les 
besoins  des  arts. 

Limon  d^Amalphi,  U  est  ovale,  obloag; 
son  9ommet  est  couronné  d'un  mamelon 
assez  prononcé;  son  écorce  est  comme 
chagrinée,  d'un  jaune  blanchâtre  ,  «issez 
adhérente  à  la  pulpe.  Celle-ci  est  divisée 
en  huit  ou  neuf  loges,  le  suc  qu'elles  con- 
tiennent est  d'une  acidité  agréable  ;  les 
semences  sont  oblongiies. 

Cette  variété  a  quelques  rapports  avec 
le  limon  de  Gaéte^  elle  doit  son  nom  au 
pays  où  elle  est  le  plus  abondamment 
cultivée. 

Limon  de  Ferratius,  Ce  limon  est  assez 
gros,  ovale,  oblong,  plus  étroit  cependant 
vers  la  base;  l'extrémité  opposée  est  quel- 
quefois surmontée  d'un  mamelon  pointu  ; 
son  écorce  est  d'une  contexture  serrée , 
épaisse  et  trèi  adhérente  i  la  pulpe,  celle- 
ci  est  divisée  en  huit  ou  dix  loges  qui  ren- 
ferment un  suc  muqueux,  acide  ;  les  se- 
mences sont  oblongues. 

Limon,  pomme  éCAdam  ou  halotin,  l\ 
est  sphérique,  légèrement  comprimé  à  la 
base  et  au  sommet;  celui-ci  est  surmonté 
d'un  mamelon  assez  gros,  détaché  par  un 
sillon  irrégulier }  son  écorce  est  couleur 
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jaune  de  soufre,  parsemée  de  points  d*un 
rert  clatr  ;  elle  est  très  ëpaûse ,  spon- 
gieuse, composée,  en  grande  partie,  d'une 
sorte  de  chair  parenchjrmateuse  blanche, 
qui  forme  la  presque  totalité  du  fruit;  sa 
pulpe  ou  sarcocarpe  est  divisé  en  douze 
loges  qui,  indépendamment  d^un  suc 
acide,  renferment  chacune  un  ou  deux 
pépins  oblongs,  arrondis,  comprimés, 
enreloppés  d'une  tunique  externe  d''un 
aspect  particulier  et  comme  strié.  Le  cen- 
tre du  fruit  est  formé  d'Un  parenchyme 
Manc  semblable  à  celui  qui  environne  le 
sarcocarpe  et  comme  lui  d'une  amertume 
extrême. 

Lunorujorme  de  jarre  ou  pamplemousse, 
potiron.  Cette  belle  variété  est  d^un  vo- 
lume assez  considérable ,  car  sa  hau- 
teur atteint  jusqu'à  iio  millimétrés; 
son  diamètre  est  un  peu  moindre;  sa 
forme  n'est  pas  moins  remarquable;  ce 
Kmon  est  arrondi  au  sommet  et  diminue 
insensiblement  Ters  la  base;  ce  qui  lui 
donne  la  forme  d'une  poire  ;  son  écorce 
est  de  couleur  jaune  clair,  elle  est  très 
épaisse  ;  la  partie  blanche  parenchyma- 
teose,  qui  la  compose,  est  épaisse  de  près 
de  t^  miUîm.;  la  pulpe  est  divisée  en  douze 
ou  treize  loges,  formées  elles-mêmes  de 
vésicules  allongées ,  remplies  d'un  suc  mu- 
oilagineux,  acidulé.  Les  pépins,  au  lieu  de 
nager,  pour  ainsi  dire,  dans  la  pulpe  sont 
adhérents  aux  parois  des  loges ,  ils  sont 
généralement  assez  bien  conformés. 

LVcorce  de  cette  Variété  est ,  attendu 
•on  épaisseur  et  ion  peu  d'amertume,  tiès 
propre  i  confire;  on  enlève,  à  cet  effet,  les 
traces  de  celle  dernière  par  Popération 
du  blanchiment,  o^est  è  dire  par  une 
légère  décoction. 

Limon  doux.  Ce  Hmon  acquiert  géné- 
ralement un  volume  assez  considérable  ; 
il  se  termine  en  pointe  ;  son  écorce  est 
d'un  beau  jaune  dW  ;  son  épaisseur  est 
moyenne  ;  sa  pulpe  a  de  l'apalogie  aveo 
ceUe  de  l'orange ,  tant  à  cause  de  sa  cqu  - 
leur  que  pour  sa  saveur;  son  sarcocarpe 
on  pulpe  est  divisé  en  onze  loges  qui  ren- 
ferment un  suc  acide  assez  agréable. Cette 
Tftriété  est  très  estimée,  mais  peu  com* 
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roune;  son  arôme  est  trcs  suave.  Les  Es- 
pagnols et  les  Portugais  sont  les  premiers 
qui  les  aientimportés  en  Italie  et  en  Pro- 
vence ;  il  est  à  regretter  que  le  change- 
ment de  climat  ait  fait  perdre  k  ce  fruit 
une  grande  partie  de  ses  qualités. 

CiraoN  LiMt,  fruit  du  citronnier-limet- 
tier,  citrus  limeiîa.  Ce  fruit  tient  le  milieu 
entre  l'orange  et  le  limon  ;  mais  comme  il 
participe  davautagedes  propriétés  du  der- 
nier, surtout  dans  les  climats  où  la  tem- 
pérature ne  permet  pas  â  la  maturation  de 
parcourir  tou^s  ses  périodes^,  uoi^  l'a- 
vons rangé  dans  la  classe  des  fruits  aci- 
des. Cette  espèce  diffère^  en  outre,  du  li  - 
mon  en  ce  qu''ene  est  plus  arrondie,  lisse 
et  dépourvue  de  mamelon. 

La  lime  est  généralement  globuleuse; 
sa  base  offre  une  carité  dans  laquelle 
s'implante  le  pédoncule,  et  son  sommet  se 
termine  en  pointe  obtuse  ;  son  écorce  est 
mince,  lisse,  jaune  et  fort  adhérente  à  la 
pulpe;  celle-ci  est  généralement  divisée 
en  sept  ou  dix  loges  formées  elles-mêmes 
de  vésicules  oblongues  renfermant  un  suc 
acidulé,  légèrement  sucré,  lorsque  la  ma- 
turité a  été  assez  complète. 

Lime  petit  fruit.  La  dénomination  cou- 
sacrée  de  lime  petit  fruit  indique  assez 
que  son  volume  n'est  pas  considérable^  ce 
n'est  cependant  pas  le  seul  caractère  qui 
distingue  cette  variété;  son  écorce  est 
glabre  et  rarement  rugueuse;  son  sommet 
est  surmçpté  d^un  petit  mamelon  irrégu- 
lier entouré  d'un  sillon  ^sez  prononcé  , 
elle  est  de  couleur  jaune  d^or  très  adhé- 
rente à  la  pulpe  j  celle-ci.  est  divi^  en 
neuf  &  dix  logea  formées  ellef-mêmes  de 
petites  vésicules  jaunes,  le  suc  qu^elles 
contiennent  est  ge'nérale^nent  assez  fade  ; 
les  semences  soçt  peu  nombreuses,  petites 
et  ovales. 

Lime  Je  Rome.  Ce 'fruit  semble,  par 
quelques-uns  d«  ses  caractères,  participer 
de  l'orange  et  du  limon ^  il  est,  en  effet, 
couvert  de  rugosités  et  déprimé  à  la  base 
et  au  sommet.  Ce  dernier  est  surmonté 
d'un  mamelon  dont  la  base  est  entourée 
d'un  sillon  assez  prononcé  ;  l'écorçe  ^st 
d'un  Yert  clair,  et  la  surface  comme  cb«^* 
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j;nnée .  Le  suc  de  cette  variété  est  lëgère- 
inent  acidulé  et  fade. 

Lime  forme  de  limon.  Cette  lime  a  e'té, 
suivant  Duhamel,  confoodue  par  plusieurs 
iiomeDclateurs  avec  la  lime  à  pulpe  d'o- 
range. «  Mais  l'arbre  qui  produit  cette 
varie'lë,  »  dit  le  même  auteur,  a  en  différé 
non-seulement  par  son  feuillage  et  par  ses 
fleurs,  mais  encore  par  la  forme  de  son 
fruit,  qui  est  petit  et  oblong,  presque 
lisse,  termine  aux  dftux  extrémités  par 
un  mamelon.  Celui  qui  occupe  le  sommet 
a  sa  base  sillonnée  assez  profondément; 
TautM  n'en  offre  aucune  trace  ;  l'écorce 
de  ce  fruit  est  de  couleur  jaune  safrané , 
ferme,  très  adhérente  &  la  pulpe  ;  celle-  ci 
est  divisée  en  neuf  ou  douze  loges  formées 
de  vésicules  succulentes  et  renfermant  des 
semences  de  forme  ovale ,  pointues  à  une 
extrémité,  obtuses  à  l'autre  et  tachées  de 
rouge. 

Ce  n'est  ordinairement  qu'en  novembre 
ou  décembre  que  le  fruit  qui  a  noué  l'an- 
née précédente  parvient  a  la  parfaite  ma- 
turité. Si  cependant  la  chaleur  de  l'été  a 
été  assez  élevée  et  l'exposition  favorable , 
elle  peut  être  accélérée  et  s'effectuer  dans 
le  cours  de  la  même  saison . 

Lime  mela-rosa.  Cette  variété  est  in- 
contestablement celle  qui  se  rapproche  le 
plus  de  l'orange;  son  odeur  a  même  quel- 
que chose  de  plus  suave,  car  elle  rappelle 
celle  de  la  rose.  Cette  lime  est  arrondie, 
déprimée  à  la  base  et  au  sommet  ;  sa  sur- 
face est  divisée  longitudinalement  par  un 
petit  mamelon  obtus  ;  son  écorce  est  très 
épaisse,  résbtantc,  d'un  beau  jaune  d'or, 
elle  adhère  fortement  à  la  pulpe  ;  celle-ci 
est  partagée  en  onze  ou  quinze  loges  ;*sa 
couleur  est  jaunâtre ,  le  suc  qu'elle  ren- 
ferme est  peu   abondant,  d'une  saveur 
acide  et  sucrée.  Ce  dernier  principe  est 
tellement  prédominant ,  lorsque  la  matu- 
ration est  complète ,  qu'on  a  comparé  la 
aaveur  du  suc  à  celle  du  miel.  C'est  à  cette 
circonstance  que  cette  variété  doit  la  dé- 
nomination qui  la  distingue;  il  faut  toute- 
fois des  conditions  bien  favorables  x>our 
qu'elle  la  justifie. 
Les  semences  de  cette  variété  sont  ar- 


rondies et  traversées  par  des  fUcts  colores 
en  rouge. 

Lime  iubereulée.  Cette  lime  n'a  pas  une 
forme  constante,  tantôt  elle  est  arrondie, 
tantôt  ovale-allongée;  son  sommet  est  gé- 
néralement terminé  par  un  mamelon  qui 
acquiert  souvent  un  développement  assez 
considérable  ;  sa  surface  est  sillonmée  et 
parsemée  de  tubercules  comme  certaines 
courges  ;  l'écorce  est  assez  épaisse,  de  cou- 
leur jaune  de  soufre  pâle  ;  la  pulpe  est  di- 
visée en  dix  loges  d'inégale  grandeur, 
bien  que  disposées  dan^  un  ordre  assez 
régulier,  le  suc  qu'elles  renferment  est 
mucilagineux  ;  sa  saveur  est  acide  et  douce 
cependant. 

Cette  lime  peut,  comme  l'orange,  être 
cueillie  verte;  sa  maturité  s'effectue 
comme  pour  cette  dernière  sans  le  con- 
cours de  la  végétation,  c'est-à-dire  lors- 
qu'elle est  détachée  de  l'arbre. 

LÀme  éCEspagne.  Elle  semble  n'être 
qu'une  sous-  variété  de  celles  déjà  décrites; 
cette  lime  est  sphérique,  surmontée  d'une 
pointe  ;  son  écorce  est  épaisse  et  comme 
chagrinée;  elle  est  d'une  belle  couleur 
jaune  de  soufre;  sa  pulpe  est  divisée  en 
neuf  loges  qui  contiennent  un  suc  acide- 
doux  peu  abondant. 

Lime  de  seconde  fleur.  Cette  lime  est 
petite,  de  forme  ovoïde  et  même  un  peu 
turbinée;  elle  est  partagée,  aux  trois 
quarts  de  sa  hauteur,  jiar  un  sillon  circu- 
laire bien  prononcé  ;  son  écorce  est  d'un 
beau  jaune  de  soufre,  imie  et  lisse  à  sa 
partie  supérieure,  celle  inférieure  ou  in- 
terne est  formée  d'un  parenchyme  blanc, 
spongieux,  assez  épais  et  d'une  saveur  fade 
dépourvue  presque  entièrement  d'amer- 
tume ;  la  pulpe  ou  sarcocarpe  est  de  eou- 
leur  jaune  pâle,  le  suc  qu'il  renferme 
e^t  acide.  L'écorce  de  cette  variété  est, 
attendu  son  épaisseur  et  son  peu  d'amer- 
tume, très  propre  k  confire; 

du 


BERGAMOTE,  fruit    du    berga^ 
motier,  hergamia  vulgaris  vel  «'- 
trus  Umetta  bergamia. 
Ce  fruit  est  généralement  gbbuleiiz,  ra- 
rement rugueux,  couronné  à  la  bo»  par 
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un  enfonccmeDt  cii  colaire  et  termiD^  en 
pointe  obtuse  au  sommet  ;  sonëcorce  est 
jaune  roogeâtre,  «db^ente  à  la  ptdpe, 
celle-ci  est  divisée  en  douze  ou  quatorze 
loges  qui  contiennent  chacune  au  moins 
deux  semences,  elles  sont  arrondies.^  une 
extrémité  et  aiguës  à  l'autre. 

Le  zeste  de  la  bergamote  renferme  une 
kuile  essentielle  d'une  odeur  extrêmement 
snare  qui  participe  de  Torange  et  du  ci- 
tron ;  elle  est  connue  dans  le  commerce 
sons  le  nom  d'huile  de  bergamote  ou  li- 
mette. Son  extraction  s^opère  de  la  roar 
Biéresuirante: 

Huih  essentielle  ou  volatile  de  berga- 
mote. Elle  s''ob tient  en  râpant  d'abord  le 
zeste,  à  Taide  d^un  instrument  convena- 
ble, soumettant  le  produit  à  la  presse  au 
moyen  de  deux  morceaux  de  glace  super- 
posés, laissant  ensuite  reposer  le  liquide 
écoulé  pour  faciliter  la  séparation  dfs 
parties  étrangères  qui  ont  ëté  entraînées. 
On  introduit  ensuite,  par  de'can  ta tion,  le  li- 
quide surnageant  dans  des  flaconsque  Fou 
conserve  pour  l'usage.  Cette  huile  est  très 
employée  dans  l'art  du  parfumeur,  elle 
est  decoaleur  jaune,  se  congèle  un  peu  au 
dessous  de  o;  sa  pesanteur  spécifique  est 
égale  Â  8,790, 

Le  suc  de  la  bergamote  contient,  en  ou- 
tre de  l'acide  citrique,  de  l'acide  malique 
en  assez  grande  proportion . 

On  fait  avec  l'e'corce  de  la  bergamote  des 
bottes  qui  conservent  l'odeur  fort  agréable 
de  ce  fruit  pendant  longtemps.  Elles^'taient 
autrefois  Tobjet  d*un  commeri  e  assez  inté- 
ressant à  Grasse  principalement.  On  cul- 
tive même  encore  assez  abondamment  le 
bergamotier  aux  cnvipons  de  cette  ville. 

Bergamote  étoilée.  Ce  fruit  est  de 
forme  arrondie,  légèrement  déprimé  â  la 
base  et  au  sommet  ;  il  est  divisé  longitu- 
dinfllement  par  de  l^ers  sillons  ou  stries 
qui,  partant  du  pédoncule,  vont  se  réunir 
aa  sommet  et  contéquemment  i  la  base 
du  petit  mamelon  obtus  qui  le  couronne; 
l'écorce  est  épaisae,  d'un  jaune  blanchâtre 
ou  pâle  ;  elle  est  très  adhérente  à  la  pulpe; 
celle-ci  est  divisée  çd  neuf  loges  qui  ren- 


ferment  un  suc  acidulé  et  des  semences 
ovales,  aplaties  et  striées. 

Bergamote  ^eretie.  Cette  yarîété  est  de 
grosseur  moyenne  ;  sa  forme  est  très  re- 
marquable ,  car  elle  rappelle  celle  d'une 
poire.  Le  style,  qui  est  persistant,  forme 
un  appendice  long  d'environ  cinq  ou  six 
lignes;  il  est  renflé,  i  son  extrémité,  &  la 
manière  d'une  trompe.  L'écorce  de  ce 
fruit  est  assez  épaisse  et  spongieuse;  sa 
surface  externe  est  de  couleur  jaune  de 
sonfre;  la  pulpe,  très  peu  abondante,  n'oc- 
cupe que  le  centre  du  fruit;  toute  la  partie 
allongée  est  formée  d'un  parenchyme 
blanc  presque  insipide.  Le  suc  que  ren- 
ferme la  pulpe  est  rare^  légèrement  ambré 
et  d'une  acidité  assez  prononcée. 

CÉDRAT,  fruit  du  cédratier  y  cltrus 
medica. 

Ce  fruit  est  généndement  ovoïde  et 
mamelonné  ;  sa  forme  est  cependant  très 
diversement  modifiée,  suivant  les  varié- 
tés; son  écorce  est  épaisse,  de  couleur 
jaune  clair  ;  sa  surface  est  formée  de 
vésicules  remplies  d'huile  volatile  et 
parsemée  de  protubérances  inégales , 
dont  la  couleur  est  plus  claire  que  les  au- 
tres paities.  Cette  écorce  enveloppe  un 
parenchyme  blanc ,  épais  et  spongieux  ; 
celui-ci  recouvre  la  pulpe  ou  sarcocarpe 
qui  est  formé  de  vésicides  obloDgues ,  sé- 
parées par  neuf  ou  dix  loges  ou  cloisons 
parcheminées.  Cette  pulpe  est  composée 
de  membranes  fibreuses  et  d'un  suc  acide 
mucilagineux ,  elle  est  peu  abondante  ; 
aussi  fait-on,  en  gétiéral,  plutôt  usage  de 
iVcorce  des  cédrats  que  du  suc  qu'ils 
fournissent  ;  les  semences  4iu'ils  renfer- 
ment sont  anguleuses,  arrondies  d'un 
côté^  aiguës  de  l'aiitre,  et  recouvertes 
d'une  tunique  rougeâtre. 

Le  zeste  de  cédrat  renferme  une  huile 
volatile  qui  se  rapproche  beaucoup  de 
celle  du  citron ,  elle  est  de  couleur  jaune  { 
son  odeur  est  agréable  et  rappelle  celle  do- 
fruit  \  elle  est  solide  au-dessous  de  so  de- 
grés, on  en  fait  usage  en  médecine  et  sur* 
tout  dan»  la  parfumerie.  Le  zeste  de  cédrat, 
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plus  épais  que  celui  du  citron,  est  employa 
de  prefe'reuce  par  les  confiseurs  pour  prépa- 
rer la  conserve  d'^ëcorce  de  citron,  que  Ton 
Toit  figurer  dans  les  boîtes  de  fruits  confits. 


RâTâFIà   DB  CEDRAT. 

La  macération  dans  Veau  de  tie  de  Vé- 
corce  de  cédrat  constitue  le  ratafia  de  ce 
nom ,  ou  parfait  amour.  Pour  pre'p:irer 
cette  liqueur,  on  introduit  dans  un  bocal, 
d*une  capacité'  de  six  litres  euTiron,  deux 
beaux  cédrats  coupés  par  tranches ,  on  y 
joint  les  zestes  de  trois  ou  quatre  antres; 
on  verse  dessus  quatre  litres  d*eau-de-vie 
et  2  kilogrammes  de  sirop  de  sucre }  on 
ajoute  un  peu  de  cochenille  et  on  laisse 
macérer  un  mois  et  demi  ou  deni,  puis 
on  filtre,  II  convient  mieux,  pour  donner 
â  ce  ratafia  la  teinte  rosée  qui  le  distingue, 
de  la  lui  donner  après  ça  préparation  au 
moyen  d^une  teinture  alcoolique  de  co- 
chenille que  de  mettre  cette  substance  en 
macération. 

Cédrat  gros  fruit.  Il  est  surtout  remar- 
quable par  son  volume,  il  atteint ,  en 
effet ,  quelquefois  300  &  34o  millimètres 
de  hauteur  sur  i3S  de  diamètre;  sa  forme 
n^est  paf  constante,  tantôt  il  est  sphéri- 
que,  tantôt  ovale-allongé  ;  son  écorce  est 
verruqneuse,  de  couleur  jaune  pâle  ;  la 
partie  parenchy  mate  use  blanche  qui  en- 
veloppe la  pulpe  est  légèrement  acidCile 
et  d'une  saveur  assez  agréable.  Le  sarco- 
carpe  est  piirtagé  en  dix  ou  douze  loges 
qui  renferment  un  suc  acide  Les  semen- 
ces sont  recouvertes  d^nne  pellicule  rou- 
get tre  et  réunies  par  couple  dans  chaque 
loge. 

Ce  beau  Irait  est  employé  dans  l^rt 
euUnaire  ponr  assaisonner  certains  mets 
et  dans  Part  du  confiseur  pour  la  prépara- 
tion des  conserves  et  confiture  de  cédrat. 
Cédrat  des  Juifs,  Ce  cédrat  est  de  gros- 
seur moyenne;  sa  forme  varie,  il  est 
tantôt  plus  gros  â  la  base  qu'au  sommet, 
d'autres  fois  c'est  le  contraire.  Celui-ci  est 
toujours  couronné  du  pistil,  qui  est  per- 
sistant et  qui  prend  de  l'accroissement  en 
même  temps  que  le  fruit;  l'écorce,  d^abord 
verte,  se  nuance  de  jaune  lorsque  la  sai- 


son a  été  assez  favorable  ponr  que  le  fruit 
ait  pu  atteindre  tout  son  développement; 
elle  est  assez  épaisse;  le  sarcocarpe  est  par- 
tagé en  neuf  loges  qui  renferment  un  suc 
peu  abondant,  mais  dont  la  saveur  acide 
et  aromatique  rappelle  celle  du  cédrat  de 
Florence  ;  les  semences  sont  nombreuses, 
oblongues  et  recouvertes  d'une  pellicule 
rougeâtre. 

C'^tte  variété  foomit'  deux  récoltes, 
l'une  hâtive»  qu'on  nomme  récolte  d'été  et 
l'autre  tardive  ou  i-écolte  d'hiver;  le» 
fruits  produits  par  la  première  sont  re- 
cherchés par  les  Juifs  pour  la  célébration 
de  la  fête  des  Tabernacles,  l'autre  est 
confite  etfait  partie  des  confitures  sèches. 
Cédrat  de  Salo,  Il  est  ovale,  arrondi»  de 
grosseur  moyenne;  sa  surface  est  semée  de 
protubérances  et  divisée  en  sillons  longi- 
tudinaux, larges  et  assez  distantales  uus 
des  autres.  Le  sommet  est  terminé  par  un 
gros  mamelon  surmonté  lui-même  du 
pistil,  qui  est  persistant.  L'écoice  est  for- 
mée d'un  zeste  mince  et  d'un  parenchyme 
blanc  et  épais  dont  la  saveur  n'est  pas 
désagréable* 

Cédrat  cornu.  <c  C'«^st  entre  Brescia  et 
Vérone,  »  dit  Fauteur  du  Traité  des  arbres 
fruitiers ,  «  sur  les  bords  du  Tac  de  Garda» 
que  cette  singulière  variété  se  rencontre 
plus  multipliée.  L'écorce  qui  couvre  ces 
fruits  varie  de  con texture,  elle  est  tantôt 
lisse,  comme  celle  du  concombre,  tan- 
tôt verruqueuse  et  striée;  les  protubé- 
rances sont  peu  marquées  et  ne  semblent 
former  que  des  sillons  longitudinaux 
comprimés.  Parmi  ces  fruits  on  en  trouve 
qui  se  terminen  t  i>ar  des  parties  écartées  et  ' 
pointues,  en  forme  de  bec  d'oiseau .  L'é- 
corce  est  épaisse,  d'un  jaune  verdâtre, 
elle  recouvre  une  pulpe  presque  nulle  et 
dont  on  trouve  â  peine  des  traces.  I<et 
semences  sont  souvent  avortées. 

Cédrat  eucurbitaeé.  Cette  variété  est 
d^un  volume  généralement  assez  consid^ 
rable;  sa  surface  est  parsemée  de  protu- 
bérances irrégulières  ;  sa  hauteur  atteint 
quelquefois  jusqu'à  aéo  millim.  et  son 
grand  diamètre  1 35  ;  sa  forme  rappelle 
celle  d'une  gourde,  avec  cette  différence, 
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ceptadant,  qiM  k  pëdoocnlo  est  implante 
à  k  partie  k  plus  Tolumîneate;  son  écorce 
e  t  composée  d^un  zeste  amer,  mince,  ré- 
sîcokox.  etd^un  parenchyme  jaune  Ter- 
dltre,  assez  épais.  Sa  pulpe  est  peu  consi- 
dérable, le  suc  qu^elle  renferme  est  acide 
On  ne  remarque  aucune  semence  dans 
celte  Tariété,  qui  offre,  en  outre,  cette  sin- 
gnknté  qu*eUe  est  seu?eDt  fendue  sur  l'un 
de  ses  côtés. 

X^drat  fleur  4oubU  ou  semis  double» 
Ce  cédrat  doit  èite  ranffé  parmi  les  fruits 
monstrueux  >  si,  en  effet,  on  Tourre,  on 
distinf;ue,  dans  sa  substance,  des  oyaires 
non  développés  ou  fœtus  imparfaits  qui 
occupent  le  centre.  L'écorce,  de  couleur 
jaune  doré,  est  peu  adhérente  à  la  pulpe, 
celle-ci  est  divisée  en  loges  plus  ou  moins 
nombreuses  qui  renferment  un  suc  peu 
abondant  et  point  de  semences.  C^tte  ra  - 
riété  n'^est  cependant  pas  complètement 
dépouTTue  des  qualité»  qui  distinguent 
celles  do  genre;  son  odeur  est  assez  suave 
et  sa  saveur  douce  et  acidulé  est  agréable, 
elle  eatpeu  commune,  très  propre  k  con- 
fire, et  fournit  peu  de  suc  par  la  pression; 
cette  variété  ne  peut,  attendu  Tabsence  de 
semences,  être  propagée  que  par  bouture. 
Cédrat  de  Florence  ou  petit  poncire,  il 
atteint  rarement  plus    de  vingt-huit  à 
trente  lignes  (60  à  df  millimètres)  de  hau- 
teur, sur  dix-huit  à  vingt  (4o  à  45  milli- 
mètres) de  diamètre;  sa  forme  est  pyrami- 
dale ;  sa  surface  est  semée  irrégulièrement 
de  protubérances  plus  on  moins  grosses  ; 
son  écorce,  d'abord  d'un  vert  rougeAtre, 
prend  une  beik  teinte  jaune  lorsque  le 
fruit  a  atteint  son  maximum  de  maturité; 
eUe  est  épaisse,  k  parenchyme  blanc  qui 
k   compose  inférienrement  est  fade  et 
presque  insipide  ;    k  pulpe   de   couleur 
jaune  clair  est  assez  succulente  ;  sa  saveur 
est  acide  et  légèrement  aromatique;  les 
semences  sont  d'un  rouge  clair,  plus  in- 
tense cependant  du  côté  opjMsé  &  leur  in- 
sertion. Cette  variété  se  dévekppe  très 
kntement,  on  k  cueille  ordinairement  au 
printemps. 

Cédrat  allongé.  Ce  cédrat  est  d'un  to- 
lume  médiocre  ;  sa  hatiteur  est  générak* 


ment  d'environ  80  à  g5  millim.  sur  54  de 
dkmètre;  sa  forme  est  conique,mais  seule- 
ment dans  un  tiers  de  la  hauteur,  les  deux 
autres  tiers  sont  arrondis  assez  l<%èrement. 
Son  éoorce  est  rugueuse,  de  couleur  jaune 
de  soufre,  très  adhérente  à  la  pulpe;  celle- 
ci  est  divisée  en  neuf  &  dix  loges  qui  con- 
tiennent un  suc  acide  et  rai*ement  des 
semences. 

Cédrat  sillonné.  Il  est  d^nn  volume  assez 
médiocre  ;  sa  surface  est  longitudinale- 
ment  sillonnée,  elle  offre  des  côtes  saillan- 
tes qui,  vers  le  sommet,  se  terminent  en 
bosses  assez  prononcées;  son  écorce  est 
composée  d'un  zeste  mince  et  dSin  pa- 
renchyme blanc  jaunâtre  assez  épais;  la 
surface  de  ce  fruh  est  d'un  beau  Jaune 
doré;  sa  double  écorce  est  très  adhérente 
à  la  pulpe,  et  celle-ci  fournit,  par  l'expres- 
sion ,  ini  suc  acide  peu  abondant  et  qui 
laisse  déposer,  par  le  repos ,  une  quantité 
assez  considérable  de  mucilage  ou  prin- 
cipe miïqucux. 

Cédrat  à  grosses  câtes.  Cette  variété 
atteint  un  volume  assez  considérable  ;  sa 
forme  est  ovale,  arrondie  ;  son  sommet 
est  surmonté  d'un  petit  mamelon  terminé 
en  pointe;  sa  surface  est  relevée  de  côtes 
longitudinales  qui  semblent  être  une  ex- 
pansion irrégulière  du  tissu  cellulaire;  son 
écorce  est  épaisse  ,  formée  d'un  zeste  vé- 
siculeux  et  d'un  parenchyme  blanchâtre 
dont  k  saveur  n'est  pas  désagréable.  La 
pulpe  est  divisée  en  neuf  ou  dix  loges  qui 
renferment  un  suc  doux,  acidulé  et  quel- 
ques graines  qui  avortent  le  plus  souvent. 
Cédrat  Vonqué,  Ce  cédrat  est  de  gros- 
seur moyenne  ;  sa  forme  est  un  ovoïde  ir- 
régulier; sa  surface  est  relevée  de  bosses  et 
offre  des  cavités  assez  prononcées  ;   son 
sommet  est  surmonté  d'un  mamelon  assez 
gros  et  obtus.  Son  écorce  est  formée  d'un 
zeste  vésiculeux  assez  mince,  et  d'un  pa- 
renchyme blanc  très  épais.  Sa  pulpe  est 
peu  abondaute,  divisée  en  douze  loges  qui 
renferment  un  suc  d'une  acidité  agréable  ; 
les  graines  sont  presque  toujours  avortées. 
Cédrat  limoniforme.  «  Il  pourrait,  » 
suivant  Duhamel,  «  être  rangé,  sous  cer- 
tains rapports,  parmi  les  Hmonsjmais  sen 
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aciditë  et  d^aulres  considérations  sem- 
blent lui  assigner  naturellement  une  place 
parmi  les  cédrats  ce  fruit  est  ovale-ob- 
long  ;  son  sommet  est  terminé  par  un  ma- 
melon assez  pointu;  sonécorceest  épaisse, 
d''une  odeur  très  suave  ;  sa  pulpe  est  di- 
Tisée  en  huit  ou  dix  loges,  souvent  iné- 
gales ;  elles  renferment  des  vésicules 
oblongucs  très  succulentes  ;  les  semences 
sont  ovales  et  terminées  en  pointe . 

Ce#ccdrat  a  une  saveur  acidulé  assez 
agréable. 

Ccdixit  doux.  Cette  variété  se  distingue 
par  sa  forme  orale-oblongue ,  sa  surface 
rugueuse  ;  son  ccorce,  qui  est  composée 
d^un  zeste  vésiculeux  et  d^une  substance 
parenchymateuse,  de  couleur  blanc  jau- 
nâtre assez  épaisse,  dépourvue  presque  en- 
tièrement d^amertume  et  partant  assez 
agréable  à  manger  ;  elle  est  peu  adhérente 
a  la  pulpe,  celle-ci  est  divisée  en  dix  on 
douze  loges  vésiculeuses  remplies  d'un  suc 
doux,  acidulé,  qui  se  rapproche  beaucoup, 
par  sa  saveur ,  de  celui  de  Torange  et  qui 
n'est  pas  moins  agréable,  notamment 
lorsque  la  saison  et  Fexposition  ont  été 
assez  faTorables  j)our  que  la  maturation 
ait  pu  s'effectuer  complètement. 

Cette  variété,  qui  ne  contient  générale- 
ment que  peu  ou  point  de  semences,  a , 
comme  nous  Tavons  fait  remarquer,  beau- 
coup d'analogie  avec  l'orange.  Les  arbustes 
qui  produisent  ces  fruits,  oflrent  aussi  de 
l'identité  ;  c'est  ainsi  que  les  fleurs  et  les 
fruits  sont  semblables,  les  feuilles  seules 
différent. 

BIGARADE,  fruit  du  citronnier-bi- 
garadier, citrus  higaradia. 

Ce  fruit  est  généralement  de  forme  glo- 
buleuse, le  zeste  qui  renyeloppe  est  plus 
rugueux  que  celui  de  l'orange,  avec  lequel 
il  offre  de  l'analogie;  sa  couleur  est  jaune 
rougeÂtre,  il  est  formé  d'utricales  qui  au 
lieu  de  faire  saillie ,  comme  dans  ce  der- 
nier fruit,  sontconcares;  elles  renferment 
une  huile  yolatile  yisqueuse,  d'une  odeur 
assez  saaye;  la  pulpe,  également  de  couleur 
jaune  rougeâtre,  est  formée  de  yésicoles 
qui  contieimciit  an  suc  un  peu  ambré, 


d'une  saveur  acide,  légèrement  amèfe; 
elle  est  divisée  en  douze  ou  quatorze  loges 
qui  renferment  chacune  deux  semences 
arrondies  à  une  extrémité  et  aignës  à 
l'autre,  leur  couleur  est  jaunâtre  et  leur 
amertume  extrême. 

La  bigarade,  par  son  odeur  et  sa  forme, 
se  rapproche  beaucoup  de  l'orange  ;  elle 
s'en  distingue  par  une  amertume  plus 
prononcée  dans  toutes  les  parties  qui  la 
composent,  aussi^  Temploie-t-on  de  pré- 
férence dans  l'usage  médical;  elle  entre 
dans  la  composition  du  sirop  antiscor- 
butique ;  on  en  prépare,  en  outre,  un  si> 
rop  vermifuge  et  tonique ,  connu  sous  les 
noms  de  sirop  d'oranges  amères  ou  biga- 
rades. 

Dans  les  usages  domestiques,  pour  dis- 
simuler, autant  que  possible,  l'amertume 
de  récorce  de  bigarade ,  on  la  fait  oonCre 
(voyez  écorce  de  citron  )  dans  le  sucre  ; 
elle  fait  la  base  de  la  liqueur  des  Nés,  plus 
connue  sous  le  nom  de  cumeao. 

Toutes  les  bigarades  ne  sont  pas  «paie- 
ment propres  à  fournir  l'écorce  dite  cura- 
çao, qui  forme  l'objet  d'un  commerce  si- 
important  dans  la  colonie  hollandaise 
qui  porte  ce  nom .  Pour  Teroplojer  dans 
là  composition  de  la  liqueur  dont  nous 
allons  parler,  on  la  soumet  à  une  opéra- 
tion qui  a  pour  objet  de  conserver  son^ 
arôme  et  de  la  priver,  en  grande  partie^ 
de  son  amertume.  Cette  opération  con- 
siste â  la  faire  macérer  dans  l'eau  et  a  en- 
leyer,  avec  la  lame  d'un  couteau  d'ar- 
gent ,  le  parenchyme  blanchi  tre  qui  cou- 
vre la  sui-face  interne  et  dans  lequel  ré- 
side surtout  le  principe  amer. 

CUEAÇAO. 

La  liqueur  dite  ouraqtÊO  se  prépare  en 
faisant  infuser  1  ao  grammes  de  leste  de  bi- 
garade dans  quatre  litres  d'eau-de-yie  à 
%%  degrés;  on  abandonne  pendant  un  mois 
ou  deux,  suivant  que  la  température  est 
plus  ou  moins  élevée  k  l'époque  à  laquelle 
on  opère;  on  ajoute  ensuite  i  kilogr.  de 
sucre  ou  mieux  i  kilogr*  i/t  de  airop  de 
sucre  bien  blanc ,  puis  on  filtre  et  on  in- 
troduit dans  des  bouteilks.  Cette  liqueur 
est  tonique  et  dîgeitiye. 
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Bigarade  cornicuiée  ou  orange  de 
Dieu.  Ce  frait  est  fphëroïde ,  on  peu  dé- 
primé a  la  base  et  au  sommet  ;  sa  surface 
est  garnie  de  protubérances  ou  plutôt 
d^espéces  d^excroissances,  tantôt  en  forme 
de  crêtes,  tantôt  en  forme  de  cornets;  son 
Tolume  dépasse  rarement  80  millim.  de 
diamètre  sur  un  peu  moins* de  hauteur  ; 
son  écorce  est  de  couleur  rouge  jaunâtre, 
elle  en'veloppe  une  pulpe  abondante  d^un 
jaune  clair,  dirisée  en  plusieurs  loges  irré- 
guliéres;  cette  pulpe  s'étend  même  jusque 
dans  les  protubérances  comiculées  (1)  ;  le 
suc  que  renfjprment  les  yésicules  est  acide 
et  un  peu  amer^  les  semences  sont  assez 
nombreuses  et  bien  nourries.  Cette  va- 
riété offre  souvent  des  monstruosités. 

Bigarade  sillonnée.  Cette  bigarade  ne 
diffère  guère  de  la  précédente  qu'en  ce 
qu'elle  est  simplement  divisée  longitudi- 
nakment  en  stries  profondes  qui  forment 
des  côtes  très  saillanUs  analogues  i  celles 
du  melon  ;  elle  est  aussi  plus  petite,  son 
écorce  est  peu  épaisse,  d'un  jaune  d'or;  la 
pulpe  qu'elle  environne,  divisée  en  sept 
ou  huit  loges  et  quelquefois  plus,  est  for- 
mée de  vésicules  dont  le  suc  est  d'une  sa- 
veur addnle  peu  amère  et  conséquem- 
ment  aisex  agréable . 

Bigarade  bouquetière.  Cette  variété, 
bien  que  sphéroïde,  est  cependant  forte- 
ment déprimée  è  la  base  et  au  sommet;  son 
volume  est  médiocre  ;  sa  surface  est  un 
peu  rugueuse  ;  son  écorce  est  de  couleur 
jannitre;  sa  pulpe  est  divisée  en  dix 
ou  douze  loges  qui  renferment  un  suc 
acidulé  et  amer.  Les  graines  sont  oblon- 
gnes.  La  bigarade  bouquetière  a  une  odeur 
très  suave,  elle  doit  son  nom  à  la  disposi- 
tion de  ses  fleurs  qui  sont  azillaires  et  qui, 
par  leur  réunion  ,  forment  des  bouquets. 

(1)  La  UadAiict  qn^oat  ces  luroUibénuieM  à  m  «ipuer 
milite  paUsamment  en  farenr  d«  ropinioa  émÎM  par 
M.  àt  damblla  «t  qni  coiuiita  à  coiuidartr  b  frait  de 
ron»f«ro«  da  bifandier ,  aoa  pas  coaiM  éuot  ona 
aiapla  Wia,  «aUbia»  aooMM  fornérpar  b  tkaa^m  de 
pWukunfraiUoacaipallea  timnlant  dasc6la«at  poo- 
Taat  étra  I«oUs  mu  déchiraBant,  an  intarpoiaat  an 
iiMCramant  plat  et  obtus  de  maoiira  à  pattager  la  palpa 
an  a«i8ftidt  parties  q«i*U  yaraiidt  rnaum  iaUrcM- 


Bigai-ade  fleur  double.  Elle  est  d'un 
volume  assez  médiocre,  et  d'une  forme  si 
peu  constante  qu'il  est  presque  impossible 
de  la  décrire.  Son  caractère  le  plus  sail- 
lant néanmoins  consiste  dans  la  disposi- 
tion de  ses  loges  qui  forment  deux  rangs 
bien  distincts,  l'un  occupe  le  centre,  et 
l'autre  la  circonférence  ;  ces  rangées  de 
loges  sont  séparées  par  un  parenchyme 
blanc  analogue  k  celui  qui  existe  sous  le 
zeste. 

Cette  variété  n'est  guère  recherchée  que 
pour  sa  fleur,  qui  est  très  odorante  et  très 
suave. 

Bigarade  violette  ou  hermaphrodite. 
Son  volume  est  médiocre  ;  sa  forme  est 
sphérique,  mais  déprimée  au  sommet  et  à 
la  base  ;  son  écorce  est  lisse,  épaisse  de 
3  mill.  environ  ;  sa  chair  ou  son  sarcocarpe 
est  partagé  en  huit  ou  neuf  loges  dans  les- 
quelles on  ne  remarque  aucune  trace  de 
semences  ,  son  snc  est  acide  et  mudlagi- 
neux.  «  Des  jeunes  fruits,»  dit  Le  Ber- 
ryais,  a  les  uns  sont  entièrement  violets , 
d'autres  sont  rayés  de  violet  et  de  jaune 
qui  d^énèrent  ensuite  en  vert ,  a  mesure 
que  les  fruits  grossissent;  ces  couleurs  se 
fondent ,  de  sorte  que  le  violet  devient 
presque  noir;  enfi^  lorsqu'ils  approchent 
de  leur  maturité,  ces  couleurs  disparais- 
sent et  se  changent  en  jaune  assez  foncé.» 

Cette  variété  est  très  rare  et  ne  se  ren- 
contre que  dans  les  riches  collections; 
eUe  présente  des  fleurs  blanches  et  des 
fleurs  d'un  rouge  violet ,  les  premières 
donnent  naissance  à  des  fruits  jaunes,  les 
autres  è  des  fruits  violets;  ceux-ci  n'at- 
teignent pas  généralement  un  degré  de 
perfection  bien  remarquable. 

Bigarade  d'Espagne,  Elle  est  de 
moyenne  grosseur  ;  sa  forme  est  sphéri- 
que comme  dans  la  variété  qui  précède  ; 
(die  est  déprimée  à  la  base  et  surtout  au 
sommet;  son  écorce  est  composée  d'un 
zeste  vésicuknx  de  couleur  jaune  safrané 
et  d'un  parenchyme  spongieux,  épais  de 
7  &  Il  millimètres;  sa  pulpe  est  divisée 
en  neuf  ou  onze  loges  formées  elleMDémes 
de  Tésicules  oblongues,  elles  renfemenl 
on  suc  d'one  oodeur  légèromeut  tmhré^ 
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etd^unesaTear^once^actdale;  les  pépins 
sont  anguleux  et  assez  nombreux. 

Cette  yariëtë  est  Tuneiles  plus  douces 
que  l'on  connaisse. 

Bigarade  en  grappe.  Cette  bigarade  est 
très  remarqnable,  non -seulement  par  sa 
disposition,  mais  encore  par  Texiguitë  de 
sonyolume;  sa  forme  est  globuleuse,  la 
couleur  de  son  zeste  est  jaune  pâle.  Lepa* 
renchyme  qui  enveloppe  la  pulpe  est  assez 
ëpais;  celle-ci  se  divise  en  huit  ou  neuf 
loges  qui  renferment  on  sue  amer,  aci- 
dulé; les  graines  sont  petites  et  assez 
nombreuses . 

Biganuie  peut  chinois  ou  ehinotti.  Cette 
Tariëtë  est  également  d^un  très  petit  to- 
lume  ;  elle  est  globuleuse  et  dëprimëe  aux 
deux  extrëmitës  j  sa  hauteur  dépasse  ra- 
rement i3  a  i8  millim.,  et  son  diamètre 
10  à  as  ;  son  ëcoroe  est  lisse,  d'un  jaune 
clair;  sa  pulpe  est  divisée  en  sept  ou  huit 
loges  gorgées  d^un  suc  doux-acidule,  assez 
agréable. 

Rarement  cette  rariété  offre  des  se- 
mences, aussi  la  prop«ge-t-on  de  bontures. 
«  Passés  simplement  ,ao  sucre ,  »  dit  Du- 
hamel, a  ces  fruits  forment  d^exceUentes 
confitures  ;  on  les  cueille  en  juillet  et  août 
et  encore  verts  pour^oulager  Tarbre  et 
lui  conserver  les  sucs  nourriciers  qui 
doivent  servir  â  la  fructification  de  Tan- 
née suivante,  v 

Bigarade  ou  orangé  naine  y  a  feuille 
de  myrte.  Cette  bigarade  est  très  petite, 
deformeglobuleuse;  son  écorce  est  mince, 
de  couleur  jaune  pAIe,  très  adhérente  â  la 
pulpe;  c^e-ci  est  divisée  en  loges  dont  le 
nombre  est  assez  variable.  Le  suc  que 
renferment  les  vésicules  qui  les  com- 
posent est  acidulé  et  d^une  amertume  assez 
prononcée. 

L'arbre  qui  produit  cette  variété  est 
tdlement  petit  qu'il  ressemble  plutôt  à  un 
myrte  qu'à  un  oranger. 

Bigarade  mela^rosa.  Cette  variété  est 
sphéroïde,  déprimée  légèrement  â  la  base; 
•on  sommet  est  surmonté  d'un  mamelon 
formé  de  petites  côtes  rayon  nées,  au  nom- 
bre de  hnitle  plus  ordinairement.  L'éoorce 
«s|  composée  d^un  icste  de  couleur  jaune 


pâle  et  d'un  parenchyme blancassez épais; 
la  pulpe,  peu  abondante,  renferme  un  suc 
assez  doux,  mais  cependant  un  peu  amer, 
ce  qui  éloigne  cette  variété  des  oranges 
et  la  rapproche  des  bigarades. 

On  a  pu  remarquer  que,  dans  presque 
toutes  les  espèces  do  genre  citron ,  on 
trouve  des  fruits  qut  ont  la  dénomination 
caractéristique  de  meta  rosa»  Cette  cir- 
constance est  due  à  ce  que  leur  saveur 
rappelle  celle  du  miel  et  leur  odeur  celle 
de  la  rose  ;  mais  c'est  seulement  lorsqu'ils 
ont  atteint  leur  maximum  de  maturité. 

Bigarade  à  mamelon  pointu.  Cette  bi- 
garade est  de  grosseur  moyenne;  sa 
hauteur  atteint  gétaéralement  de  80  à 
90  millimètres  ;  son  diamètre  est  an  peu 
moindre;  sa  forme  est  ovoïde.  La  par- 
tie opposée  à  la  base  est  surmontée  d'un 
mamelon  dont  le  sommet  est  terminé  en 
pointe;  son  écorce  est  peu  épaisse,  d'un 
jaune  d^or  ;  sa  pulpe  est  abondante,  elle 
se  divise  en  un  nombre  de  loges  qui  n'es^ 
pastoujours  constant,  le  suc  acide  qu'elles 
renferment  est  un  peu  amer,  et  sa  savent 
légèrement  aromatique  rappelle  celle  da 
poivre;  les  pépins  sont  blancs  et  peu  nom- 
breux. 

Bigarade  mamiUée.  Cette  variété  a,  sui- 
vant Duhamel,  beaucoup  de  rapport  avec 
la  limette  pour  la  forme  surtout  ;  la  cou- 
leur de  son  écorce  est  plus  pâle,  elle  doit 
à  la  saveur  amère  de  son  suc  d'étl^  rangée 
parmi  les  bigarades. 

Bigarade  proUflre  et  calteuse.  Cette 
bigarade  est  presque  complètement  spbé- 
rique;  son  caractère  le  plus  remarquable 
consiste  dans  une  excroissance  calleuse 
qui  couvre  environ  un  tiers  de  sa  surfice 
et  dont  la  substance  est  de  nature  paren- 
chymateuse,  comme  celle  qui  enveloppe 
le  péricarpe.  La  pulpe  n'pffre  tXen  de  re- 
marquable; sa  saveur  es(  acide  et  amère. 

Bigarade  dite  la  bizarrerie,  «  Cette  va- 
riété,» disent  MM.  Poiteau  et  Risso, 
«  offre  dans  un  seal  et  même  individu 
des  portions  pures  et  sans  mélange  do 
trois  ou  quatre  espèces  fort  distinctes 
l*une  de  l'autre.  On  voit  dans  cet  arbre 
des  branches  couvertes  de  feuilles,  do 
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fleurs  et  de  fruits  de  cédratier  changer 
brasquemeot  de  nature  et  produire  des 
feuilles ,  des  fleurs  et  des  fruits  de  biga- 
radier, ou  se  couTrir  alteroatiTement  de 
ces  diflërentes  production^.  Souvent  un 
fruit  est  cédrat  d*un  côté  et  bigarade  ou 
orange  de  Tautre  côté;on  en  Toit  même  qui 
sont  divisés  en  trois  ou  quatre  parties  al- 
ternativement de  bigarade  et  de  cédrat.  Il 
semble  que  dans  ce  v^étal  les  é^ments 
de  trois  ou  quatre  espèces  circulent  sous 
la  même  écorce  sans  se  mélanger,  et  que 
chacune  d^elles  se  fait  jour  où  elle  peut; 
car  toutes  n^apparaissentpas  à  des  distan- 
ces ni  a  des  époques  déterminées.  » 

On  est  encore  incertain  sur  les  moyens 
d^obtenir  cette  singulière  variété  ;  Duha- 
mel a  proposé  la  greffe  par  approche  ;  ce 
procédé  est  renouvelé  des  Romains ,  qui 
le  mettaient  en  pratique  sur  la  vigne  et 
obtenaient  ainsi  non-senlement  des  grains 
différents  sur  la  même  grappe,  mais  aussi 
des  grains  formés  de  parties  dissemblables. 
En  général,  ces  fruits  sont  tantôt  ronds, 
tantôt  mamelonnés  \  leur  écorce  participe 
de  celle  des  cédrats  ou  de  celle  des  oran- 
ges, suivant  que  Tune  ou  Tautre  espèce 
prédomine;  Forange  y  est  cependant  tou- 
jours â  fruit  aigre  et  le  cédrat  a  les  carac- 
tères du  cédrat  de  Florence. 

Bigarade  couronnée.  Elle  est  sphéroïde; 
son  diamètre  dépasse  rarement  54  & 
80  millimètres;  elle  ^t  couronnée  par  un 
grand  cercle  plus  ou  moins  apparent;  son 
écorce  est  jaune  rougeàtre;  sa  pulpe  est 
divisée  en  dix  loges  qui  sont  formées  de 
vésicules  gorgées  d*un  sac  amer,  acidulé. 
Bigarade  douce.  Ce  fruit  atteint 
rarement  plus  de  54  à  70  railliniètrcjs 
de  diamètre  ;  il  est  arrondi  ;  son  écorce 
est  épaisse;  le  suc  que  renferment  les 
vésicnles  pulpeuses  est  doux  et.  telle- 
ment, qull  fait  regretter  un  peu  plus  d'a- 
mertume et  d'acidité,  et  conséqut  mmcnt 
de  sapidité.  €ette  circonstance  Ta  fait 
ranger ,  par  quelques  auteurs,  parmi  les 
oranges  douces.  Cette  variété  est  cultivée 
i  Torangerie  de  Versailles  et  dans  celle  du 
Jardin  du  Roi  à  Paris. 
Pour  former  des  sujets  orangers,   on 


préfère  souvent  grefibr  sur  bigaradier  que 
sur  citronnier;  à  cet  eflbt,  on  fait  venir 
les  fruits  de  Provence  pour  être  plus  sûr 
de  leur  qualité  et  on  sème  les  grains  les 
mieux  constitués. 

SANDORIG  ,  sandoricum  ,  Lamk; 
famille  des  M éliacées,  J. 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une  baie 
delà  gresseur d'une  orange,  il  en  rappelle 
aussi  la  forme;  son  écorce  ou  son  épioarpe 
est  peu  résistant,  il  renferme  une  pulpe 
blanche,  fondante,  qui  entoure  quatre  à 
cinq  noyaux,  ovales,  convexes  sur  le  dos , 
anguleux  du  côté  opposé,  un  peu  déprimés 
latéralement.  Ces  noyaux  s'ouvrent  en 
deux  valves  qui  contiennent  chacune  une 
graine  ou  semence. 

Le  sandoric  est  un  arbre  d'une  belle 
apparence  originaire  des  Indes  ;  il  est  très 
commun  aux  fies  Holuques.  Son  fruit  est 
très  acide  et  gélatineux  ;  son  goût  est  lé- 
gèrement alliacé  ;  on  associe  la  pulpe  au 
sucre  et  on  en  prépare  ainsi  des  conserves 
très  rafraîchissantes  et  astringentes  dont 
on  fait  usage  contre  les  diarrhées  et  qui, 
a  cet  effet ,  entrent  dans  le  régime  dié- 
tétique, dans  les  contrées  qui  en  sont 
plus  spécialement  favorisées. 

VERjnUS,   vitis  vinifera,  L. 

Ce  fruit  appartient  au  genre  vigne;  nous 
l'en  avons  distrait,  parce  qu'il  n'atteint 
pas  ou  que  très  difficilement,  dans  les  cli- 
mats septentrionaux  et  même  tempérés, 
son  maximum  de  maturité;  il  est  toujours 
beaucoup  plus  acide  que  sucré. 

Le  verjus  s'oflre  sous  la  forme  de  très 
grosses  grappes  généralement  lâches;  les 
grains  sont  gros,  oblongs;  la  pellicule 
qui  (es  enveloppe  est  résistante  ;  le  suc 
qu'ils  contiennent  est  très  acide .  On  en 
connaît  plusieurs  variétés,  mais  comme 
elles  ne  diffèrent  guère  que  pour  la  cou- 
leur qui  est  jaune  pille,  rouge  ou  noire , 
nous  nous  dispenserons  de  les  signaler. 

Le  suc  de  verjus,  employé  a  l'instar  de 
celui  de  citron,  pour  assaisonner  les  vian- 
des et  les  légumes,  sert  aussi  à  relever  la 
saveur  fade  de  certains  fruits  et  notam- 
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ment  4^8  cerneaux .  Il  est  composé  diacide 
tartriqne,  d'acide  malique  et  de  gélatine. 
La  grande  quantité  de  ce  dernier  principe 
permet,  par  l'addition  du  sucre  dans  la 
proportion  que  nous  allons  indiquer,  d'en 
(aire  une  confiture  ou  gelée  très  consis- 
tante et  très  agréable. 

COKFITDRI  DB  TBRJCS. 

Pour  l'obtenir  on  prend  :  de  verjus  de 
belle  espèce  deux  parties;  on  en  sépare  les 
pépins,  en  ouvrant  les  grains  au  moyen 
d'un  couteau  d'argent;  on  fait  ensuite,  avec 
une  partie  de  sucre  et  suffisante  quantité 
d'eau,  un  sirop  que  l'on  cuit  à  la  petite 
plume  (voir  conservation  des  fruits  au 
moyen  du  sucre);  on  le  laisse  un  peu  re- 
froidir, puis  on  verse  sur  le  verjus,  on 
abandonne  ce  mélange  dans  un  lieu  frais 
pendant  34  heures.  Ce  fruit  exsude  son 
suc  ou  jus  et  s'empreint  du  sirop  qui  se 
substitue  &  sa  place  ;  ce  dernier  se  trou- 
vant décuit  par  suite  de  la  mutation  qui 
s'est  opérée,  on  le  fait  cuire  de  nouveau^ 
après  en  avoir  enlevé  le  verjus  au  moyen 
d'une  écumoiref  on  verse  une  seconde  fois 
sur  le  fruit  et  on  abandonne  encore  pen- 
dant vingt-quatre  heures;  la  transmu- 
tation s'opérant  de  nouveau,  on  rapproche 
encore  le  sirop  et  on  le  verse  une  troi- 
sième fois  sur  le  verjus;  après  le  refroi- 
dissement, on  a  une  belle  gelée  tremblante 
que  Ton  met  dans  des  pots  soigneusement 
essuyés,  puis  on  bouche  suivant  l'usage. 

On  prépare,  en  outre,  des  marmelades 
et  pdte  de  verjus  en  extrayant  la  pulpe 
du  fruit  et  l'unissant  au  sucre;  dans  ce 
genre  de  préparation,  la  cuisson,  toujours 
trop  longue,  dénature  les  principes;  elles 
sont  peu  agréables,  se  conservent  d'ail- 
leurs assez  difficilement,  attendu  leur 
exiTêmt  propension  à  attirer  l'humidité. 

Suc  DE  VRaJUS. 

Pour  l'extraire,  on  fait  la  récolte  du 
fruit  avant  qu''il  ait  atteint  un  degré  de 
maturité  trop  avancé,  c'est-à-dire  lors- 
que les  grains  offrent  encore  une  sorte 
d'opacité.  On  choisit  les  grappes  les  plus 
saines,  on  les  égrène  et  on  rejette  soigneu- 
sement les  grains  qui  offrent  la  plu5  légère 
trace  d'altération;  on  introduit  les  autres 


dans  un  mortier  de  bois  et  on  pile  pour  en 
extraire  le  suc  ;  on  passe  au  travers  d'un 
linge  ou  mieux  d'un  tamis  de  crin,  puis  on 
filtre,  on  introduit  ensuite  dans  des  bou- 
teillespréakblement soufrées;  ouverte  un 
peu  d'huile  d'olives  à  la  surface  pour  em- 
pêcher tout  contact  avec  l'air,  puis  on 
bouche  soigneusement  et  on  conserve  dans 
un  lieu  frais  pour  éviter  tout  développe- 
ment de  fermentation. 

Le  suc  de  verjus  est,  de  temps  immé- 
morial, regardé  comme  vulnéraire;  on 
l'administre  après  les  chutes  suivies  ou 
non  de  contusions,  on  lui  attribue  la  pro- 
priété do  rétablir  la  circulation  ou  mieux 
de  la  régulariser.  On  en  prépare  un  sirop 
rafraîchissant,  qui  peut  être  substitué  an 
sirop  tartrique,  attendu  que  sa  composi- 
tion et  ses  propriétés  sont  les  mêmes. 

La  propriété  qu'ont  certains  acides  de 
dissoudre  le  principe  actif  de  l'opium 
(morphine)  explique  la  faveur  dont  jouit, 
en  Angleterre,  la  préparation  officinale 
connue  sous  les  noms  de  black  drops  ^ 
gouttes  noires,  gouttes  de  Lancastcr.  On 
l'obtient  en  faisant  bouillir  de  l'opium 
dans  du  suc  de  verjus,  ajoutant  une  cer- 
taine proportion  de  levure  pour  y  déve- 
Ippper  la  fermentation  acéteuse ,  puis 
aromatisant  avec  la  muscade  et  le  safran. 
Les  phénomènes  chimiques  qui  se  passent 
dans  cette  opération  consistent  principa- 
lement dans  la  formation  d'acide  acétique 
qui  décom  pose  le  codéau  ^Topiumcomposc, 
auquel  l'opium  doit  toute  son*  énergie. 

TAMARIN  ,  fruit  du  tamarinier 
dinde  ou  d'Amérique,  tamarindus 
indica,  L.  ;  f .  des  Légumineuses,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  de  légumes  ou 
gousses  i  valves  épaisses,  longues  de  loo 
à  i35  roillim.  et  renfermant  sept  à  huit 
semences,  s'il  s'agit  du  tamarinier  de 
l'Inde;  longues  de  80  a  loomillim.  et  ne 
contenant  que  trois  à  quatre  semences, 
s'il  s'agit  de  celui  d'Afrique  ;  la  pulpe  est 
molle,  jaunâtre  et  le  plus  souvent  de  cou- 
leur rouge  brun.  La  pulpe  qui  provient 
de  ces  deux  esi>èces  est  noire  pour  la  pre- 
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miére  et  rouge  pour  Tautre,  c^est-a-dire 
celle  d^Afrigiie  ;  cette  dernière  est  appor- 
ti^  sur  les  marches  du  Caire  par  les  cara- 
▼ânes  qui  TieoDent  de  rinlërieur  et  sur- 
tout par  les  oégres  du  Darfour.  On  en  fait 
en  Egypte  un  usage  assez  étendu  pour 
Tassaisonnement  des  Tiandes.  MaciSrë  et 
uni  au  sucre,  dans  certaines  proportions,  il 
forme  un  sirop  ou  sorbet  qui,ëtend  u  d^eau, 
est  très  recherche  sous  ce  brûlant  climat. 

Le  tamarin  d'Afrique  était  autrofob 
préfe'rë  à  celui  de  Tlndcj  mais,  depuis 
qu'on  le  falsifie  arec  la  pulpe  de  pruneaux, 
il  a  singulièrement  perdu  de  sa  faveur. 
On  doit  le  choisir  gras  au  toucher,  d'une 
odeur  particulière  ,  d'une  saveur  acide, 
agréable,  sans  toutefois  agacer  les  dents; 
il  est  formé  de  filaments  fibreux  et  de 
graines  rouges  de  corail,  plates  et  qua- 
drangulaires,  entourées  d'une  pulpe  plus 
ou  moins  noire.  Cette  pulpe,  pour  être 
conserrée  et  livrée  au  commerce,  étant 
soumise  à  une  sorte  de  concentration,  et 
cette  opération  s'cffectuant  le  plus  ordi- 
nairement dans  des  vases  de  cuivre,  il 
n'est  pas  rare  d'y  trouver  des  traces  de  ce 
métaL  Sa  présence  pouvant  avoir  des 
conséquences  graves,  nous  aUons  indiquer 
le  moyen  de  l'en  séparer;  on  délaie  la 
pulpe  dans  une  quantité  suffisante  d'eau , 
on  y  plonge  des  lames  ou  spatules  de  fer 
bien  décapées  et  on  les  y  abandonne.  Le 
cuivre,  en  raison  de  sa  grande  affinité 
pour  ce  métal,  se  précipite  sur  les  lame» 
et  abandonne  la  pulpe,  ou  les  retire  et  on 
fïiit  ensuite  rapprocher  convenablement. 

Le  procédé  suivant  qu'on  emploie  à  la 
Guadeloupe,  pour  extraire  et  conserverie 
tamariu,  ne  présentant  aucun  dangei,  de- 
vrait être  plus  généralement  employé; 
nous  espérons,  en  lui  donnant  de  la  pu- 
blicité, contribuer,  autant  qu'il  est  en 
nous,  k  obtenir  nn  résultat  si  désirable. 
n  consiste,  après  avoir  extrait  la  pulpe  de 
son  enveloppe  coriace,  à  la  priver  de  ses 
longs  filamenU  et  à  la  mêler,  par  cou- 
ches alternatives,  avec  du  sucre  brut;  on 
rend,  par  ce  moyen,  l'altération  impos- 
sible et  on  s'oppose  à  ce  que  ce  précieux 
médicament  offre,  comme  il  arrive  trop 


souvent,  non-seulement  des  traces  de  cui- 
vre, mais  d'acétate  de  ce  métal,  par  suite 
de  la  fermentation  acétense  qui  s'y  établit. 

Examen  chimique»  11  résulte  d'une  ana- 
lyse de  la  pulpe  de  tamarin  de  commerce, 
que  l'on  doit  &  M.  Yauquelin,  que  loo  p&r^ 
ties  sont  composées  de  sucre  13,6,  —  gom- 
me 4,7,-^geléeT^étale  (bassorine),  6,3,— 
matière  parenchymateose  (fibre  ligneuse) 
36,6,  —  acide  malique  o,4,  — >  acide  citri- 
que 9,4,—  acide  tartrîque  1,6,— tartre 
3,3,  —eau  36,5,  — excès  5,6. 

M.  Fée,  frappé  de  la  proportion  assez 
considérable  de  sucre  que  contient  le  ta* 
marin  de  l'Inde,  s'est  assuré  que  les  Indiens, 
pour  rendre  sa  conservation  plus  certaine, 
en  ajoutent  line  certaine  quantité,  d'où  il 
résulte  que,  comparé  â  celui  delà  Guade- 
loupe, il  est  relativement  moins  purgatif 
et  qu'on  doit  en  augmenter  la  ^ose. 

La  pulpe  de  tamarin  entre  dans  la  com- 
position de  plusieurs  préparations  ma- 
gistrales; on  l'administre,  soit  en  boisson, 
soit  en  lavement;  elle  étanche  la  soif  et 
calme  les  ardeurs  d'estomac  et  d'entrailles; 
elle  augmente,  par  sa  présence,  l'action 
des  purgatifs  doux,  tels  que  la  manne  et 
la  casse,  et  affaiblit  celle  des  catbartiques 
résineux  ;  la  dose  est  de  3o  à  60  grammes 
dans  un  véhicule  approprié;  on  doit  se 
garder  de  l'associer  avec  des  sels  à  base 
de  potasse,  car  il  s'opère  dans  ce  cas  une 
décomposition  du  sel;  l'acide  tartrique  du 
fruit,  s'unissant  a  la  potasse,  forme  un 
surtartrate  de  i>otasse  qui  se  précipite,  et 
qui  diminue  d'aut'mt  l'action  du  médica- 
ment. 

Les  semences  sont  employées  dans  l' Inde 
pour  faire  des  colliers,  des  bracelets  et 
autres  ornements;  leur  couleur  rouge  de 
corail  se  marie  bien  avec  le  bronze  cui- 
vré  des  indigènes. 

On  a  ftfit  des  essais  assez   heureux  de 
l'emploi  des  tamarins  dans  la  teinture  en 
noir. 
BORBONE,  fruit  de  corail,  rhus  me^ 

lopium  jL,  ;  f .  des  Térébinthacées,  J. 

Ce  fruit  s'oflrc    sous  la  forme  d'une 

drupe  ovale;  son  écorce  est  sèche  et  d'une 
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belle  coofenr  rouge  ëcarlute;  le  noyau 
qu^elIe  renferme  est  assez  gros,  d^ane 
ronlextnre  osseuse  oU  crustacëe  ;  la  pulpe 
«8t  formëo  d'une  sorte  de  parenchyme  sec 
qui  fournit  par  infusion  du  mucoso- sucre 
et  un  acide  dont  on  ne  connatt  pas  la  na- 
ture, mais  qui  pourrait  bien  être,  si  on  en 
juge  par  analogie,  de  Pacide  maltque. 

Le  fruit  de  corail  jouit  de  la  propriété 
astringente  à  un  assez  haut  degré,  on  le 
fait  entrer  dans  les  gargarismes  détersifs  et 
on  remploie  avec  succès  contre  Tulcéra- 
tion  des  gencives;  sa  décoction,  admi- 
nistrée en  layement,  arrête  les  cours  de 
rentre  et  diarrhées  rebelles;  ces  propriétés 
y  font  soupçonner  la  présence  du  tannin . 

Le  rhus  metopium  fournit,  par  des  in- 
cisions pratiquées  sur  sa  tige,  une  sorte  de 
gomme-résine  connue  à  la  Jamaïque  sous 
le  nom  de  ihctor  gum»  Les  feuilles  rem- 
placent le  thé. 

SUMAC,  fruit  du  sumac  des  cor- 
royeurs,  rhus  cor iaria^  L.;  famille 
des  Tërébinthacées,  J. 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  dVnc  li'ès 
petite  noix  ou  nucule  renfermant  un 
noyau  monosperme;  il  est  réuni  en  groupe 
et  disposé  en  grappes  tomenteuses  de  cou- 
leur rouge  pourpre,  de  Teffet  le  plus 
agréable.  Il  est  sec ,  d'une  acidité  très 
prononcé ,  il  contient  une  si  grande 
quantité  de  tannin  ,  qu'on  en  a  pro- 
posé Pusage  pour  le  tannage  de  cer- 
taines peaux  délicates.  Toute  la  plante,  et 
notamment  les  feuilles,  jouissent  au  reste 
de  cette  propriété  à  un  très  haut  degré, 
aussi  la  cultive-t-on  abondamment  en  Si- 
cile, â  l^alaga,  à  Porto  et'â  Douzère;  celle 
qui  nous  rient  de  Sicile,  sous  forme  de 
pou -Ire  grossière,  estJa  plus  estimée. 

Le  fruit  du  suroaaest  employé,  dans 
certains  pays  et  notamment  en  Turquie, 
pour  assaisonner  les  riandes,  les  Hongrois 
le  font  macérer  dans  le  rinaigrepour  aug- 
menter sa  force  et  le  colorer.  Lors  de  la 
guerre  continentale,  on  en  a  conseillé 
remploi,attendu  son  extrême  astringence, 


comme  succédané  du  quinquina  pour 
combattre  les  fièyres  intermittentes.  Les 
anciens,  mettant  &  profit  son  acidité,  le 
faisaient  entrer  comme  condiment  dans 
la  préparation  de  certains  mets. 

CERISE  DE  SIBÉRIE,  fruit  du 
prunier  à  fleur  de  cciîsier,  cerasus 
vel  prunus  chamœcerasuSj  L.  ;  fa- 
mille des  Rosacées,  J. 

Ce  fruit,  généralement  assez  abondant, 
est  peu  recherché  pour  les  besoins  do- 
mestiques à  cause  de  son  extrême  acidité. 
Sa  forme  est  globuleuse  ;  il  est  déprimé  à 
la  base;  son  Tolume  dépasse  rarement  ce- 
lui d'une  petite  prune  ;  son  diamètre  est, 
en  effet,  de  is  à  30  millimètres,  et  sa 
hauteur  de  9812  seulement;  son  épi- 
carpe  ou  peau  est  de  couleur  rouge  vif 
arant  la  maturité,  mais  elle  prend  unt 
teinte  plus  foncée  lorsque  le  fruit  atteint 
cette  dernière  période  de  son  existence  ; 
elle  est  très  adhérente  à  la  chair;  celle-ci 
est  également  rouge  etréticulée^  lenoyaa 
est  orale,  sa  suture  est  saillante. 

La  cerise  de  Sibérie,  au  lieu  de  présenter 
à  sa  surface  le  sillon  longitudinal,  qu'on 
remarque  sur  les  prunes  et  sur  les  corisesy 
n'offre  qu'une  ligne  plus  foncée  que  le  reste 
de  la  pellicule .  £lle  est  trop  acide  pour 
être  mangée  crue;  aussi,  dans  certains  paya 
et  notamment  en  Caroline,  est-on  dans 
l'usage  d'en  préparer  des  compotes.  Son 
extrême  acidité  pourrait  néanmoins  être 
mise  à  profit  dans  certains  arts,  la  tein- 
ture, par  exemple. 

JAMBOLB^,  pomme  rose,  prune  de 
Malabar,  fruit  de  V eugeniajamboiy 
L.  ;  famille  des  M yrtacées,  J. 

C'est  une  baie  de  la  forme  et  du  rolume 
d'une  prune  de  reine-claude  ;  sa  chair  est 
assez  ferme,  très  acidulé;  elle  enveloppe 
un  ou  plusieurs  noyaux  ou  uucules  recou- 
rerts  d'une  coque  mince;  chacun  d'eux 
renferme  une  amande  d'une  sareur  Acre 
et  aromatique. 

Ce  fruit,  dont  Parôme  ett  délicieux,  uni 
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au  sucre,  6amê  des  proportions  conrcDa- 
bles,  forme  des  oonfitores  ou  compotes 
fort  agréables  ;  mtLcéré  dans  l^ean-do-yie, 
ii  sert  à  composer  direrses  liqueurs  de 
table  qui  sont  très  recherches  et  qui  ne 
sont  pas  sans  agrément.  Le  soc  exprimé, 
étendu  d^ean  et  sucré  conTenahlement, 
constitue  une  boisson  ou  sorte  de  limo- 
nade très  rafratcUssante ,  dont  Tusageest 
approprié  dans  les  maladies  putrides  et 
inflammatoires. 

Les  Indiens  font,  avec  l'iiuile  extraite 
des  amandes,  des  liniments  qu^ils  admi- 
nistrent aTec  socoés  pour  combattre  cer- 
taines affections  cutanées  endémiques  dans 
ces  cUraats  brûlants. 

On  connaît  deux  espèces  de  jamboses , 
qui  sont  le  jambose  i  fruit  blanc,  jçm- 
bosiafructu  candido^  et  le  jambose  â  fruit 
noir,  jambosia/ructu  nigro. 

CARAMBOLE  cylindrique,  Tulgai- 
rement  bilimbi,  fruit  àeVat^errkoa 
hilimbiy  L.;  famille  des  Térébin- 
thacées,  J. 

C^est  une  baie  charnue,  oblongue,  mar- 
quée de  cinq  angles  arrondis  qui  corres- 
pondent à  autant  de  loges;  on  trouve 
dans  chacune  d^eDes  de  deux  à  cinq  se- 
mences. 

Ce  fruit  est  d^une  acidité  telle  qu'ail  est 
presque  impossible  de  le  manger  cru,  aussi 
en  fait-on  plus  généralement  usage,  lors- 
qull  a  subi,  comme  la  tomate ,  une  sorte 
de  cuisson  \  on  le  confit  au  sucre,  mais 
plus  ordinairement  on  le  conserve  dans  le 
rioaigre;  dans  ce  dernier  état,  on  Tassocie 
aux  mets  peu  savoureux,  pour  exciter 
Tappétit  et  rendre  leur  digestion  plus 
facile. 

Originaire  des  Indes  orientales,  où  il 
donne  des  fruits  pendant  toutes  les  sai- 
sons, le  carambole  a  été  importé  aux  An- 
tilles, cette  pépinière  des  arbres  de  toutes 
•  les  espèces  et  de  tous  les  pays.  Bien  qu'ail 
ne  soit  pas  d^une  utilité  indispensable,  il 
serait  cependant  &  désirer  que  sa  culture 
fût  plus  multipUce* 


CâiAMBOLB  sxiXLAiEX,  atfmrhoM  earmm^ 
bola.  Ce  fruit  est  oyale-oblong,  marqué  de 
cinq  angles  aigus;  son  volume,  qui  égale  ce- 
lui d^nn  œuf  de  poule,  est  un  peu  plus  con- 
ridérable  que  celui  du  précédent  ;  sa  penu 
est  jaunâtre  et  sa  chair  d^une  saveur  acide 
moins  prononcée  que  celle  du  carambole 
cylindrique;  aussi  peut-on,  lorsqu^il  a 
atteint  son  maximum  de  maturité,  le  man- 
ger cru;  il  entre  dans  la  composition  de 
8irc^>set  boissons  rafraîchissantes. 

Cakaiholk  1  rauiT  aoon,  brignolier 
acide,  ayerrhoa  acida. 

C'est  une  baie  globuleuse,  un  peu  dé- 
primée, à  c^es  arrondies,  formant  des  di- 
visions bien  tranchées  qui  correspondent 
avec  les  loges.  Son  volume  est  celui  d'une 
belle  cerise  ;  sa  couleur  est  vert  jaunâtre  ; 
sa  chair  est""  succulente;  les  loges  sont  mo- 
nospermes et  renferment  des  semences 
oblougues. 

Ce  fruit,  également  originaire  des  Indes 
orientales,  a  une  acidité  assez  agréable  ; 
on  en  prépare  des  confitures  et  des  gelées, 
qui  ont,  suivant  Tauteiur  de  la  Flore  des 
j4nUiUSf  avec  celles  de  Tépine-vinctte 
d'Europe  beaucoup  d  analogie . 

On  trouve  è  Saint-Domingue  deux  au- 
tres espèces  de  brignoliers;  mais  ils  sont 
moins  estimés;  l'un  esta  fruit  jaune,  l'au- 
tre à  fruit  violet* 

TOMATE,  morelle,  pomme  d'à* 
mour,  solaman  fycoperêicmty  L.; 
famille  des  Solanées,  J. 

C'est  une  baie  gl.ibre,  déprimée  a  la  base 
et  au  sommet,  offrant  des  c6tes  trèssail* 
lantes  :  sa  peau  résistante,  d'abord  de  cou- 
leur verte ,  prend  une  belle  teinte  rouge 
pourpre,  lors  de  la  maturité.  Ce  fruit  est 
divisé  en  plusieurs  loges  qui  semblent 
gorgéesde  suc;  elles  renferment,  en  outre,^ 
une  grande  quantité  de  semences  jaunes, 
lenticulaires. 

La  tomate  est  abondamment  cultivée 
dans  les  jardins  potagers  des  environs  de 
Paris  ;  ses  usages  sont  très  limités  ;  bien 
qu'elle  appartienne  à  la  famille  des  sola- 


Digitized  by  VjOOQIC 


3o6 


rminTft  Acnmt,  asbélanc. 


nées,  cette  torte-de  baten^en  est  pas  mohis 
très  innocente. 

Examen  chimique.  Il  résulte  d'une  ana  - 
l/se  de  ce  fruit,  par  sir  John,  qu'il  con- 
tient une  matière  rolatile  d'une  odeur  dé- 
sagréable, des  traces,  —  un  principe  rouge 
résineux  qui  colore  FenTeloppe,  des  tra- 
ces; —  parties  extractires  8,  —  matière 
analogue  à  la  bassorine  7,— parties  mem- 
braneuses 8,  —  albumine,  des  traces,  — 
malate  acide  de  potasse  et  de  chaux  i  ,— 
sulfate  et  bydrochlorate  de  chaux,  des 
traces,  —  phosphate  de  chaux,  silice  et 
oxjde  de  fer,  des  traces,—  eau  enyiron  90. 

Bien  que  Fauteur  n'indique  pas  dans 
quel  eut  de  maturité  éUient  les  fruits 
qu'il  a  pris  pour  faire  cette  analyse, 
comme  il  n'a  pas  signalé  la  présence  de  la 
fécule,  nous  derons  croire  qu'ils  étaient 
mArs.  Nous  nous  sommes  assuré,  en  effet, 
que  ce  principe,  qui  existe  dans  les  fruits 
^erts  (l'iode  j  indique  sa  présence,  et  nous 
l'en  aTons  d'ailleurs  extrait),  disparaît 
pendant  l'acte  delà  maturation  et  estcon- 
f  erti  en  sucre.  Ce  fait  milite  trop  puis- 
samment en  faveur  de  la  théorie  que  nous 
aTons  donnée  de  la  maturation  des  fruits 
pour  que  nous  ne  croyions  pas  devoir  le 
signaler.  I^  fécule  que  nous  en  avons  ex- 
traite dans  une  proportion  asseï  minime , 
il  est  vrai,  est  de  couleur  bise;  elle  se  pré- 
cipite moins  facilement  que  celle  de 
pomme  de  terre,  mais  du  reste  elle  jouit 
de  toutes  les  propriétés  des  fécules  amyla- 
cées. 

La  tomate  ou  pomme  d'amour  est, 
comme  nous  l'ayons  dit  plus  haut,  très 
succulente,  d'une  saveur  acerbe  qu'elle 
doit  surtout  à  la  présence  de  l'acide  mali- 
que;  on  n'en  fait  guère  usage  que  dans  l'art 
culinaire;  on  en  prépare  une  sauce  dont 
la  saveur  aigrelette  s'associe  parfaitement 
avec  certains  aliments  fades ,  elle  les  rend 
plus  savoureux  et  oonséqucmment  d'une 
digestion  plus  facile.Les  Italiens  mangent 
ce  fruit  en  salade  k  peu  près  comme  nous 
le  faisons  des  concombres;  mais  ils  n'atten- 
dent pas,  dans  ce  cas,  qu'il  ait  atteint  toute 
sa  maturité. 
On  en  fait  quelquefois  usage   comme 


topique,  ou  en  décoction  et  tous  fomie  <!• 
oellyre  dans  les  ophthalmies  rebelles. 

On  conserve  ce  fruit,  soit  entier  en  le 
plaçant  par  couches  successives  dans  un 
vase  de  terre  et  saupoudrant  abondam- 
ment de  sel,  soit  en  extrayant  sa  pulpe  an 
moyen  d'un  tamis  et  d'une  .spatule  ou 
cuiller  de  bois,  et  la  soumettant  à  on  demi- 
degré  de  cuisson  :  on  introduit  ensuite 
dans  des  pois ,  après  avoir  préeervé  la 
surface  du  contact  de  l'air,  au  moyen 
d'une  couche  de  beurre  fondu,  et  on 
conserve  pour  l'usage. 

ToMATi  À  FRUIT  VBLV,  mordlc  cérasî- 
forme,  fruit  du  solanum  eerasiforme. 

Ces  baies,  comme  la  désinence  latine 
l'indique,  ont  la  forme  d'rnie  cerise  ;  leur 
volume  égale  aussi  celui  de  ce  fruit  ;  elles 
sont,  avantleurmatorité,Tdoesettomen- 
teuses,  puis  elles  acquièrent  une  belle  cou- 
leur rouge  de  minium  qui  contraste  agréa- 
blement avec  la  ooulear  vert  foncé  de» 
feuilles. 

Cette  espèce  est  très  commune  à  la 
Martinique,  a  la  Guadeloupe  et,>aux  An- 
tilles :  elle  y  remplace  celte  d'Europe; 
elle  est  employée,  suivant  M.  Descourtilsj 
comme  alimeot  ou  plutôt  comme  condi- 
ment, et  produit  un  très  bon  eflet  sur  les 
tables,  lorsqu'on  l'associe  aux  viandes  fu- 
mées ou  aux  poissons  salés. 

On  en  fait  aussi  usage  en  médecine  en 
cataplasmes  contre  les  ophthalmies  chro- 
niques et  les  furoncles. 

AMBÉLANE  acide,  fruit  de  l'am- 
bélanier  acide,  ambelania  acida^ 
L.;  famille  des  apocinées,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  d'une  capsule 
Terruqueuse,  de  forme  ovale  allongée,  à 
deux  loges  séparées  par  une  cloison  mince 
à  laquelle  sont  fixées  un  grand  nombre 
de  graines  larges  et  comme  chagrinées  à 
leur  surface. 

Ce  fruit  renferme  un  suc  laiteux  d'une 
acidité  agréable  ;  lorsqu'il  e?t  bien  m'ûr , 
il  est  visqueux  et  s'attache  aux  lèvres  et 
aux  dents.  Pour  rendre  son  u^geplus 
facile  et  plus  profitable,  on  en  prépare 
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dflt  oempolat;  i  cet  «fll^  on  cnUre  la  pel^ 
Meule  coltioftle  qui  1«  eoaTre,  et  «n  fait 
cmrt  la  -chair  oa  palpe  arec  do  veton 
(toc  de  eamie  récemment  extrait),  ou  de 
U  mosconade.  Ces  compotes  sont  très  ra- 
firatchissantts,  et  employées  arec  snceés 
dans  k  régime  diététique  et  notamment 
eontre  les  diarrhées  chroniques.  On  fait, 
en  outre,  entrer  la  pulpe  ou  le  suc  d^am- 
bâane  dans  la  composition  d^un  onguent 
analogue  à  celui  connu  en  Europe  sous 
le  nom  d'onguent  ég3rptiac  ;  il  est  digestif 
et  on  rapplique  arec  succès  sur  les  vieux 
alcèies  pour  les  ranimer  et  favoriser  la 
cicatrisation. 

VIORNE,  fruit  de  la  viorne  com- 
mune, viburnum  lantana^  L.;  fa- 
mille des  CaprUbliacées,  J. 

C'est  une  baie  monosperme,  du  volume 
d'une  petite  merise  ;  sa  couleur,  d'abord 
verte,  passe  ensuite  au  rouge  corail,  puis 
au  brun.  Sa  pulpe  est  également  rouge, 
très  succulente,  d*one  saveur  acide  accom> 
pagnée  d'une  légère  amertume;  la  se- 
mence qu'dle  renferme  est  de  forme  len- 
ticulaire. 

Ce  fruit,  disposé  et  réoni  en  grappe 
pendante,  produit  sur  Tarbre  le  plus  heu- 
reux et  le  plus  séduisant  efiet  ;  il  est  & 
regretter  que  sa  saveur  ne  soit  pas  plus 
agréable.  Son  goût  aigrelet  le  fait  cepen- 
dant rechercher  des  enfants  avec  une 
certaine  avidité.  Bien  qu'il  ne  contienne 
aucun  principe  dangereux,  son  usage  im- 
modéré pouvant  docner  lieu  k  d'assex 
graves  accidents,  il  convient  d'éviter 
qu'ils  en  fassent  un  usage  abusif. 

Nous  nous  abstiendrons  de  signaler  le 
Irait  de  la  viome^bier  ou  houU-de-neige. 
viburnum  opulus,  attenta  u  qu'il  offre  en- 
core moins  d'intérêt .  Ces  deux  variétés 
août,  en  effet,  bien  plutôt  cultivées  pour 
Faspect  gracieux  de  leur  port  que  pour 
Futilité  de  leurs  fruits.    . 

La  vioaim,  laurier-tin,  viburnum  tinus, 
est  absolument  dans  le  même  cas;  son 
fruit  monosperme,  par  avortement,  est 
nns  utilité;  il  sert-de pâture  aux  oiseaux. 
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MÉLASTOME,  fruit  du  melastôme 
desciiamps,  melastomacampestris^ 
L.  ;  famille  des  MéUstomées,  J. 

H  s'offre  sons  la  forme  d'une  baie  glo- 
buleuse, couronnée  par  les  divisions  du 
calice;  renfermant  un  grand  nombre  de 
petites  semences  ;  sa  couleur  est  violet 
noir;  sa  pulpe  est  acidulé. 

On  en  connaît  un  assex  grand  nombre 
de  variétés;  les  principales  sont  :  le  me- 
lastôme des  champs ,  le  mélastdme  élé- 
gant, celui  i  grandes  fleurs  en  épi,  suc- 
culent ou  de  la  Guianc,  vulgpiirement 
appelé  caca  henriette.  Ce  dernier  est  quel- 
quefois servi  sur  les  tables  associé  au  su- 
cre, mais  le  plus  souvent  recherché  par 
les  enfants  pour  sa  saveur  aigrelette,  et 
mangé  par  eux  tel  que  l'offre  la  nature  ; 
son  analogie  avec  la  groseiUe  d'Europe 
fait  regretter  qu'on  ne  s'occupe  pas  de 
cultiver  avec  plus  de  soin  l'arbrisseau  qui 
le  produit,  n  n'est  pas  douteux  qu'elle 
ne  modifie  sa  saveur  et  que  d'âpre  et  aci- 
dulé, il  ne  devienne  doux  et  sucré  comme 
le  cacis,  par  exemple,  avec  lequel  û  offre 
de  Tanalogie. 

PERESKIE,  groseille  ^n^use  des 
Antilles,  fruit  du  pmskia  acu^ 
leata,  L.;  famille  des  Cactées,  J.  * 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une  baie 
allongée,  transparente,  quelquefois  épi- 
neuse, offrant  le  plus  souvent  cette  singu- 
larité  bien  remarquable  de  feuilfes  char- 
nues qui  semblent  surgir  du  fruit  même; 
la  pulpe  est  succulente,  aigrelette  et  peu 
sucrée,  ce  qui  la  rend  bien  inférieure  en 
qualité  â  la  variété  ordinaire  rouge; 
aussi  l'emploie-t-on  le  plus  ordinairement 
à  l'instar  dn  verjus  pour  assaisonner  cer- 
tains mets.  Du  milieu  du  fruit  s'élève  une 
petite  poche  membraneuse  en  forme  de 
godet  et  analogue  à  la  cavité  qu'ofite  le 
large  ombilic  des  nèfles  ;  elle  est  parse- 
mée de  points  bruns,  et  renferme,  au  cen- 
tre, de  trois  à  six  graines  brunes  dont  la 
forme  et  le  volume  rappellent  ceux  d'une 
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lentille;  mais  offrant  cette  àJSérence 
qu^elles  sont  concaTes  d'un  côte  et  con- 
Texes  de  Tautre.  Chaque  petite  graine 
renferme  une  amande  d''un  blanc  éclatant, 
et  d'un  goût  insipide. 

Ainsi  qu'on  le  fait  en  France  de  la 
groseille  ordinaire,  on  en  compose  une 
boisson  rafratchissante  et  tempërante  que 
l'on  administre  arec  succès  dans  les  ma- 
ladies inflammatoires  ;  elle  nécessite  une 
plus  grande  quantité  de  sucre  pour  être 
édulcorée. 

ÉPINE-VINETTE,  fruit  du  vinet- 
tier,  berberis  vulgarisyh.;  famille 
des  Berbéridées,  J. 

C'est  une  baie  OTôïde,  bbtusé,  unilocu- 
laire,  de  couleur  rouge,  renfermant  deux 
et  quelquefois  t trois  graines  ou  semences 
oblongues  et  cylindriques  ;  la  pulpe  est 
gorgée  d'un  sut  acidulé ,  astringent,  de 
couleur  rosée.  Ce  fruit  se  présente,  sur 
l'arbrisseau  qui  le  fournit,  en  grappes 
composées  d'nne  douzaine  de  baies  dont 
la  forme  oblongue  et  la  couleur  rouge 
offrent  l'aspect  le  plus  gracieux  ;  on  le 
mange  rarement  cru,  le  plus  souTen  t  on  en 
prépare  pour  les  usages  économiques  des 
consenres  et  des  confitures  très  délicates 
et  très  saines;  ces  Confitures  sont  l'objet 
d'un  commerce  assez  considérable  à  Cban- 
ceaux,  prés  Dijon.  Nous  en  indiquerons 
bientôt  le  mode  de  préparation  :  on  met, 
en  outre,  k  profit  la  propriété  astringente 
de  l'éplne-yinette  dans  l'usage  médical  ;  à 
cet  effet,  on  en  extrait  le  suc,  que  l'on 
conserve  pour  l'usage  ou  qu''on  réduit  im- 
médiatement en  rob  par  FéTaporation,  ou 
bien  encore  on  le  laisse  fermenter  et  on 
en  prépare  un  sirop  tempérant  et  diuré- 
tique dont  l'usage  est  très  approprié  con- 
tre les  diarrhées  rebelles  ou  chroniques 
et  les  maladies  des  Toies  urioaires. 

Les  baies  d'épine-vinettc,  lorsqu'elles 
sont  encore  vertes,  sont  employées  à  l'ins- 
tar du  citron;  et  notumment  dans  le  Nord, 
pour  relever  la  saveur  fade  de  certains 
mets;  confites  au  vinaigre,  elles  rem- 
placent les  câpres  comme  assaisonnement; 


leur  eltréme  astringfence  lés  a  ùàt  raegef 
parmi  les  substances  qui  entrent  dans  la 
composition  de  la  préparatioU  officinale 
qui  jouit  de  cette  propriété  au  plus  haut 
degré,  DiascordUan. 

Levinettier  indigène  de  l'Europe  est 
très  commun  dans^nos  climats;  on  le  cul- 
tive même  dans  certaines  contrées  assQi 
abondamment  pour  pouvoir  fabriquer, 
avec  son  fruit,  une  sorte  de  vin  peu  capi- 
teux ,  il  est  vrai,  mais  dont  l'usage  n'en 
est  que  plus  innocent. 

Examen  chimique.  On  doit  à  M .  Bi'andes 
l'analyse  indicative  suivante  des  baies  dé 
l'épine-vinetto;  principe  colorant  jaune, 

—  principe  colorant  brun,  —  gomme  et 
traces  de  sel  calcaire, — amidon,  «^phos-^ 
phate  et  autre  sel  de  chaux ,  —  phosphate 
et  sel  végétal  de  chaux, — céruse,— élaine, 

—  stéarine,—  chlorophylle,  —  sous-résihe, 
— fibre  ligneuse, —  humidité,-~(les  acides 
malique  et  tartrique,  bien  qu'ils  ne  soient 
pas  signalés,  n'en  existent  pas  moins). 

On  connaît  une  variété  de  berberis  sans 
pépins  qui  n'offre  extérieurement  aucune 
différence  avec  celle  ordinaire.  Cette  sin- 
gularité paratt  être  due,  suivant  MM.  Poi- 
teau  et  Turpin,  à  Tâge  ou  à  la  faiblesse 
de  rindividu  ;  car  une  marcotte  prise  sur 
un  seul  pied  et  bien  cultivée  a  donné  des 
fruits  à  pépins. 

Confiture  d'épine^vinette.  On  prend 
l'épine-vinette  aussi  mûre  que  possible  ; 
lorsqu'on  n'a  pu  se  procurer  la  variété 
sans  pépins,  qui  est  assez  rare,  on  enlève 
ceux-ci,  comme  on  le  fait  pour  la  groseille 
ou  confiture  de  Bar  (voir  l'histoire  de  ce 
fruit),  on  place  la  pulpe  dans  un  vase  de 
grcs  ou  mieux  d''ar{;ent,  et  on  verse  de 
l'eau  bouillante  préabblement  acidulée  et 
aromatisée  avec  un  ou  deux  citrons,  sui- 
vant la  quantité  de  fruit  sur  laquelle  on 
opère;  on  abandonne  pendant  quatre  ou 
six  heures ,  ensuite  on  verse  sur  un  tamis 
et  on  exprime  légèrement  pour  extraire 
Feau;  celle-ci  entraîne  avec  elle  une  grande 
partie  du  principe  astringent  et  rend  ainsi 
la  pulpe  d^une  saveur  moins  âpre  et  plus 
franche  ;  on  ajoute  à  celle-ci  partie  ^ale 
en  poids  de  sucre,  et  on  tait  rapprocher 
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jusqu'^a  consistance  demi-molle;  on  laisse 
refroidir  et  on  introduit  dans  des  pots 
bien  secs. 

On  prépare,  en  outre,  une  confitnre 
dVpine-ryinette  en  grappe  à  Tinstar  de  la 
confiture  de  groseille  de  Bar. 

ÉpinC'vineUe  blanche.  Ces  baies  ne  dif- 
férent des  précédentes  que  par  leur  cou- 
leur, qui  est  blanc  jaunâtre;  elles  sont 
également  très-acidet  et  très -âpres;  elles 
contiennent  raren^ent  plus  d'un  on  deux 
pépins. 

Cette  Tariété  est  peu  commune,  on  ne 
la  troure  guère  que  dans  les  collections  ; 
elle  existe  dans  oeHe  du  jardin  des 
plantes* 

Epine'  vineOe  violette.  Cette  jolie  Ta- 
riété forme,  par  la  réunion  de  ses  grappes, 
de  riches  guirlandes  pourprées  dont  le 
balancement  anime  et  embellit  les  buis- 
sons dépouillés  de  Tautomne;  ses  baies 
sont  d''une  acidsté*  agréable  et  ])euTent 
remplacer  arec  assex  d'arantage,  sous  ce 
rapport,  celles  de  Fespèce  commune;  ex- 
primées, elles  fournissent  une  belle  teinte 
de  carmin  qu^il  serait  peut-être  possible 
dPappUquer  sur  les  étoffes  et  de  fixer 
par  les  moyens  qu'offre  Part  de  la  tein- 
ture. 

Epine^vinette  a  larges  fetiUles.  Elle 
se  distingue  des  précédentes  par  le  ro- 
Inme  assez  considérable  de  ses  baies  et 
par  leur  couleur  rouge  de  corail  ;  elles 
•ont  généralement  réunies  en  gmppes 
pendantes  et  produisent  le  plus  heureux 
effet. 

Cette  Tariété,  attendu  sa  belle  couleur 
et  son  extrême  acidité ,  mente  d'être  pro- 
pagée. 

AIRELLB. MYRTILLE,  fruit  du 
yaccinium  ,  vaccinium  myrtiUus , 
L.;  Ceunille  des  Ericinées,  J. 


Sog 

rouge  Tiolacé  à  Pépoque  de  la  maturité  ; 
IcTolume  de  ce  fruit  égale  celui  d'une 
petite  cerise;  on  le  croit  originaire  de  l'A- 
mérique septentrionale;  on  le  trouTe  éga- 
lement au  Japon.  On  en  prépare,  soiTant 
les  pays,  des  robs  on  des  confitures.  «Les 
sauTages  du  nord  de  TAmérique ,  »  dit 
M.  Bcm;,  «  en  font,  pour  ainsi  dire,  leur 
nourriture  habituelle;  ils  emploient,  pour 
le  conscrTcr,  le  procédé  que  les  Canadiens 
mettent  en  usage  pour  préparer  le  vac^ 
cinium  cotymbosum,»  Ce  procédé  consiste 
â  écraser  les  baies,  à  éTaporer  une  por- 
tion de  l'humidité  et  à  rapprocher,  par  la 
<!taisson,  jusqu'à  consistance  assez  épaisse, 
puis  à  terminer  la  dessiccation,  soit  an 
soleil,  soit  au  four. 

Bien  que  ce  fruit  soit  d'une  saTeur  très 
acide,  on  le  mange  cependant  sans  pré- 
paration dans  quelques  proTinces  de  l'Ai-, 
lemagne .  En  Angleterre,  on  en  fait  des  ge- 
lées, des  compotes  ,  des  tartes,  etc.  En 
France,  on  met  à  profit  sa  propriété  co- 
lorante dans  quelques  pays  Tignobles,  soit 
pour  colorer  les  rins  blancs,  soit  pour  fon- 
cer la  couleur  des  Tins  léeers.  Les  TÎgne- 
rons  lo  conserTent,  à  cet  effet,  dans  des 
Tases  de  'terre  bien  fermés  depuis  le  mois 
de  juin,  époque  de  la  maturité  et  de  la 
récolte,  jusqu'au  mois  d'octobre,  époque 
ordinaire  de  la  Tendange  ;  il  prend,  dans 
cet  état ,  le  nom  de  teint-vin.  Cette  falsi- 
fication ,  car  toute  addition  étrangère  au 
produit  de  la  fermentation  du  raisin  en 
est  une,  est  néanmoins  assez  innocente. 
Quoi  qu'il  en  soit,  on  reconnaît  sa  pré- 
sence en  Tersant  une  solution  de  sulfate 
d'alumine  et  précipitant  par  le  carbonate 
de  potasse,  le  précipité  qui  doit  être  Tcrt- 
bouteille,  si  la  couleur  est  naturelle,  est 
rouge  sale,  si  elle  est  due  au  suc  d'ai- 
relle. 

L^airelle,  sonmbe  à  la  fermentation^ 
fournit  une  sorte  de  rin  peu  alcoolique 


et  qui  ne  se  conserTe  pas  longtemps,  mais 
C'est  une  baie  globuleuse^  succulente,  qui  pourrait  cependant  être  d'un  usage 
de  couleur  bleu  noirâtre  glauque,  mar-  assez  profitable,  si  l'on  y  ajoutait  du  sucre 
quée  d'un  ombilic  au  sommet  et  dirisée    brut  ou  du  miel. 

en  quatre  ou  cinq  loges  polyspermes;  la  1     La  propriété  médicale  de  l'airelle-myr- 
ch&ir  ou  pulpe,  d'abord  verte,  passe  au  I  tille  est  d'être  astringente  et  rafraîchis- 
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laB  te;  on  là  met  rarement  â  profit,  attendu 
quW  possède  des  moyens  plus  énergi- 
ques (  cependant,  dans  les  lieux  où  cet 
arbrisseau  est  commun,  on  en  prépare  des 
boissons  tempérantes  dont  Fusage  est 
bien  approprié  dans  les  phlegmasies.  Son 
suc,  conyenablement  rapproché,  est  aussi 
réduit  en  rob  ;  uni  au  sucre  dans  la  pro- 
portion d^une  partie  sur  deux  de  ce  der- 
nier, il  form«  un  sirop  dont  F  usage  est 
assez  répandu. 

Quant  â  la  propriété  tinctoriale  du  suc 
d^airelle.  elle  était  connue  des  anciens  ; 
ils  remployaient  pour  teindre  en  pourpre 
les  vêtements  destinés  à  rbabâllement  des 
esclaTCS. 

Quelques  oiseaux,  et  particulièrement 
les  faisans  ou  coqs  de  bruyère,  niangeut 
les  baies  de  Tairelle-myrtille  arec  beau- 
coup d^avidité.  Il  n^est  pas  invraisembla- 
ble  d^admettro  que  ce  genre  de  nourriture, 
attendu  la  proportion  assez  notable  de  tan- 
nin que  contiennent  les  baies  d^airelle ,  ne 
•oit  de  nature  à  donner  à  leur  chair  la 
fermeté  et  la  suavité  qui  la  distinguent 

Airelh  grosfi^uii.  Elle  ne  diffère  de  la 
précédente  qu^en  ce  qu^elle  est  plus  grosse, 
de  forme  ovoïde,  «t  d*un  rouge  plus  vif  ; 
sa  saveur  est  plua  douce  ;  elle  est  cou- 
ronnée par  les  quatre  dents  du  calice,  et 
mûrit  en  août  et  septembre.  Elle  croit 
dans  les  marais  tourbeux  de  rAmérique, 
et  a  pendant  longtemps  été  importée  de 
ce  pays  en  Angleterre,  on  il  s''en  fait  une 
prodigi^ust  conaooiraatJpn.  Sir  Joseph 


Banks,  célèbre  agronome  anglab,  dési- 
rant affranchir  son  pays  du  tribut  qu'ail 
payait  aux  Américains,  pour  Uénorme 
quantité  qui  s^en  importait,  tant  pour  la 
consommation  intérieure  que  pour  les 
besoins  de  la  marine,  eut  Tidée  de  tenter 
sa  propagation  et  fut  assez  heureux  pour 
voir  le  succès  dépasser  ses  espérances. 

Bien  que  nous  soyons  plus  favorisés  que 
les  Anglais  quanta  la  variété  do  nos  fruits 
sucrés,  il  ne  serait  peut-être  pas  sans  in- 
térêt de  tenter  des  essais  semblables  dans 
le  nord  de  la  France  et  notamment  dans 
les  contrées  montagneuses.  Ce  fruit  s'^a- 
méliorant  insensiblement  par  la  culture 
pourrait  fournir,  par  la  fermentation  , 
une  boisson  alcoolique,  préférable  aux 
petites  bières,  i  certains  cidres  et  à  beau- 
coup d^autres  boissons  économiques. 

AirelU'cmmeherge.  Ce  fruit  est  plua 
petit  que  les  précédents  et  turbiné  ;  son 
sommet  est  onibiliqué  ;  sa  surface  est 
rouge  et  parsemée  de  points  pourpres  ;  sa 
pulpe  est  succulente  ;  elle  est  composée  de 
cinq  loges  renfermant  chacune  huit  à  dix 
graines  très  petites. 

Cette  espèce  est  vivoce  et  rampante;  elle 
crott  dans  les  lieux  marécageux  ;  elle  est 
moins  estimée  que  les  précédentes. 

Airelle  rouge*  Sa  dénomination  indi- 
que le  caractère  principal  qui  la  distin- 
gue; eUe  est,  en  effet,  d'un  beau  rouge  de 
corail,  lorsqu'elle  a  atteint  son  maximum 
de  maturité  qui  s'effisctue  vers  la  fin  de 
Tété  ou  le  commeno^ment  de  Vautono^. 
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CHAPITRE    ONZIÈME. 


SIXIEME   CLilSX. 

FRUITS  ACIDES -WCRÉS. 

CoB  fruits  «ont  fénéraleneiit  composés  d^eau,  de  sacre  coocret  oo 
incrislalKsable  >  de  sucre  cristalUsable  (raoanas)de  gélatine  ou  géliae^ 
de  divers  acides  et  notamment  ceux  malique,  citrique  et  tartrique^  de 
matière  colorante^  d'une  matière  yégéto-animale  azotée  ^  fermentes- 
cible  ^  et  enfin  d'un  principe  aromatique  particulier  à  chacun  d'eux  ^ 
d^une  nature  tellement  fugace^  qu'on  n^a  pu  encore  l'obtenir  isolé  du 
moins  pour  la  plupart.  Ils  doivent  à  la  présence  des  acides  et  de  la 
gélatine  d'étn»  rafraîchissants  et  tempérants;  lorsque  ces  propriétés 
sont  judicieusement  mises  à  profit^  elles  peuvent  ^tre  d'un  utile  secours 
dans  le  régime  diététiqpe. 

Tous  les  fruits  rangés  dans  cette  classe  sont  susceptibles^  lorsqu'ils 
sont  placés  dans  des  circonstances  favorables ,  de  passer  à  la  fermen- 
tation spiritueuse  -,  ib  fournissent  à  l'économie  domestique  des  bois- 
sons fort  importantes,  et  celles-ci  des  liqueurs  alcooliques,  lorsqu'on 
les  soumet  à  la  distillation.  La  variété  de  principes  qu'ils  contiennent, 
et  surtout  l'abondance  d'eau  de  végétation  que  renferment  leurs 
eeUules,  rendent  leur  conservation  diiBcile.  Néanmoins  la  résistance 
qu'offre  la  pellicule  corticale  de  plusieurs,  notamment  les  oranges  et 
les  grenades,  fait  exception  à  celte  règle. 

Sommaire  :  Orange,  Iwmt,  grenade,  caîmite  ,  haohab,  gouyave  ou 
goyax>€,  mangoustans  mammée,  mangue,  mtutiêie,  ananae,  litchi  pon- 
ceau,  coroseol,  anone,  8(q>otille,  frmse,  cafron,  framboise,  ronce, 
mûre,  cerise,  griotte,  merise,  guigne,  bigarreau,  heaume,  groseille, 
eaeis,  nerprun  ou  noirprun,  bourgène  ou  bourdaine,  sureau,  hièble, 
cissus  ou  vigne  vierge, phytolaque  ou  raisin d^ Amérique,  raisinier,  ge- 
nièvre, baie  de  pomme  de  Serre,  baie  d^  asperge,  icaque,  couroupite  ou 
eArio9t  de  singe,  quoéeU  au  marmite  de  singe,  momUn ,  ^ondias,  hevy 
ou  pomme  de  Cgthère,  prune,  abricot,  pêche,  pâme,  irt^gnon,  pomme, 
poire,  raisin. 
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©RANGE,  fruit  du  citronnier-oran- 
ger, citrus  auranuum,  L.;  famille 
des  Hespéridées  ou  Aurantiées,  J 


C  est  nue  baie  sphe'rique  un  peu  com* 
primëe  au  sommet  et  à  la  base ,  revêtue 
d'une  tfcorce  irc^sicnlaire  ou  peau  <fpaisse, 
<]e  couleur  rouge  jaunâtre  extërieurement; 
blancbe  intërieorement ,  plus  ou  moins 
épaisse  suÎTantles  espèces,  recouvrant  un 
endocarpe  ou  pulpe  succulente  de  couleur 
blanc  jaunâtre  on  rouge,  suivant  les  va- 
rioles, divisée  par  des  cloisons  dont  le 
nombre  varie  de  dix  â  vingt  et  quelque- 
fois plus;  chacune  d'elles  renfern^e  une  ou 
deux  semences  oblongues  ,  blanches  et 
striëcsa  la  surface. 

Quelques  botanistes,  et  parmi  eux 
M.  de  Can4oUe,  ne  rangent  pas  Tor^ge  au 
nombre  des  baies;  ils  considèrent  ce  fruit 
comme  une  sorte  d'agglomération  de  plu- 
sieurs carpelles  yerticilléês  autour  d'un 
axe,  sëparables  tans  déchirement  et  com- 
plètement enveloppées  par  le  torus  dpaissi. 
L'oranger,  originaire  de  la  Chine  et  du 
Japon ,  est  maintenant  naturalisé  partout 
oà  la  température  nei  descend  pas  au-dep  • 
sous  de  trois  degrés. Dans  Iqs  contrées  plus 
froides,  le  pord  de  1^  France  par  exemple, 
il  produit  assez  abondamment  des  fleurs , 
mais  ses  fruits  sont  rares  et  ne  mûrissent 
pas,  à  moins  qu'ainsi  que  le  pratique 
M.  Fion,  jardinier-fleuriste,  à  Paris  même, 
l'oranger  ne  soit  cultivé  dans  une  serre 
ebaude  ou  un  conservatoire  exposé  en 
plein  midi. 

L'importation  de  l'oranger  en  Europe  , 
que  l'on  doit  aux  missionnaires  jésuites  , 
remonte  â  l'année  i4fi;  si  l'on  en  croit 
les  vieilles  chroniques,  un  pepii^  d'orange, 
semé  à  cette  époque  à  Pampehi ne,  pro- 
duisit un  oranger  qui  fut  apporté  à  Chan- 
tillj  en  iSoo;  réservé  à  cause  de  sa  beauté, 
lors  delà  vente  des  biens  du  duc  de  Bour- 
bon, il  fut  transféré  à  Fontainebleau,  d'où 
il  a  encore  été  extrait  en  i684  pour  figu- 
rer dans  l'orangerie  de  Versailles,  dont  il 
est  le  plus  bel  ornement,  et  où  il  est  connu 
ftous  les  noms  de  Grand  Bourbon ,  de 
Grand  Connétable  t  de  Fixut^oU  /"•. 


L'orange  est  incontestablement  l'un  dès 
plus  beaux  fruits  que  l'on  connaisse,  les 
anciens  k  confondaient  avec  le  citron  ^ 
bien  que  sa  maturité  puisse  s'eflectuer 
dans  le  cours  d'une  saison,  il  arrive  sou- 
vent cependant  dans  les  climats  tempérés, 
et  principalement  dans  le  midi  de  U 
France,  qu'on  laisse  les  oranges  sur  l'arbre 
pendant  le  cours  de  deux  étés;  cet  usage  a 
pour  but  de  faire  acquérir  à  ce  fruit  une 
maturité  plus  complète  et  partant  plus  de 
suavité. 

MM.  Poîtean  et  Eisso ,  aniqnels  ou  doit 
une  belle  monographie  de  ce  beau  fruit , 
ont  signalé  un  caractère  fort  curieux 
pour  distinguer  avec  certitude  une  orange 
douce  d'une  orange  acide;  quelles  que 
soient  la  forme  et  la  rugosité  de  ces  fruits, 
1  orange  douce  a  Içs  vésicules  de  l'huile  es- 
sentielle convexes  ,  l'orange  acide  les  a 
concaves  ;  les  Hmes  et  toutes  les  variétés 
a  suc  iade  ou  indétenamé  çot  les  vén- 
cules  planes.  Il  résulte  de  cette  observa- 
tion qu'il  y  a  plus  de  rapport  qu'on  ne  l'a 
pensé  jusqu'ici  entre  l'huile  essentielle  et 
le  snc  du  fruit,  puisque  plus  ce  dernier 
est  sucré,  plus  les  yésicules  sont  convexes, 
et  plus  il  est  acide ,  plus  elles  sont  conca- 
ves ;  c'est  aux  physiologistes  à  expliquer 
ce  phénomène. 

Les  diverses  parties  qui  composent  l'o- 
range sont  employées  dans  les  usages 
économiques  et  dans  les  arts. 

Véeorce  est  formée  d'une  grande  quan- 
tité d'utricnles ,  gorgée^  d'une  but^e  vor 
latile,  dont  l'odeur  e^t  plus  ou    moins 
suave,  suivant  qu'elle  a  été  extraite  par 
distillation  on  k  froid  ;  fraîche,  elle  entre 
dans  U  composition  de  certaines  liqueurs 
de  table  ;  on  1«  confit  au  sucre ,  et  elle 
figure  dans  cet  état  parmi  les  confitures 
sèches;  mais,  ainsi  que  nous  l'avons  dit  en 
parlant  du  cédrat,  on  prière  l'écorce  de 
ce   dernier,    attendu   qu'elle   est    plus 
épaisse.  L'écorce  d'orange,  soumise  à  une 
dessiccation  bien  ménagée,  fait  partie  des 
substances  aromatiques  qui  composent 
les  eaux  alcooliques  de  mélisse  et  de  Colo- 
gne; elle  entre  aussi  dans  la  composi- 
tion des  poudres  cordiales,  sttmachiques 
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et  Tenniftige«,  officinale*  on  inagUtrakf. 

HmU  volatile  d'écorte  et  orange.  Elle 
B^obtient,  comnie  nous  TaTODs  dit,  de  deux 
manières  ;  U  Toie  de  la  distillation  foar- 
mssant  la  moins  fragrante,  nous  indique- 
rons seulement  Tantre  proche,  qui  con- 
siste i  râper  le  zeste  et  i  rexprimer  entre 
denz  morceaux  de  glace;  après  le  repos 
on  la  d^nte,  et  on  la  conserve  dans  des 
flacons.  Sa  eouleur  est  jaune ,  son  odeur 
rappelle  celle  du  fruit  ;  elle  est  solide  un 
pea  au-dessous  de  z^ro,  et  sa  pesanteur 
égale  o,846o  ;  elle  entre  dans  la  composi- 
tion des  eaux  aromatiques ,  des  pomma- 
des, des  sarons  parfamés;  elle  est  aussi 
employée  en  médecine  et  fait  Tobjet  d''un 
commerce  assez  considérable. 

I«a  puipe  dorange  est  très  succulente, 
surtout  lorsque  le  fruit  a  atteint  son  masi- 
mum  de  maturité  ;  elle  est  sucrée  et  aci- 
dulé ;  ces  deux  principes  j  prédominent 
Tun  ou  Tautre  ,  suivant  les  variétés  et  je 
degré  de  maturation .  Le  suc  dont  elle  est 
en  grande  partie  formée  fournit  â  Tanaljrse 
les  principes  sui?ants  :  acide  citrique,— 
acide  malique,-^  citrate  de  chaux  ,— 
mucilage  ^bumineux,  sucre  et  eau;  il  fait 
la  base  des  orangeades. 

Orangeade. 
Le  suc  d'orange,  mêlé  à  Tean  et  au 
sucre  dans  des  proportions  convenables  , 
constitue  une  boisson  tempérante  et  ra- 
fraîchissante ,  d'un  usage  très  approprié 
dans  les  maladies  inflammatoires.  Le» 
précautions  è  prendre  pour  l'obtenir 
sont  les  mêmes  que  pour  la  limonade 
(voyez  ce  mol);  on  l'administre,  dans  cer- 
tains cas ,  de  prtférence  à  cette  dernière 
boisson,  parce  qu'elle  est  nuMus  acide  et 
plus  nourrissante. 

Orange  glacée, 
La  facilité  avec  laquelle  la  pulpe  d'o- 
range se  difise  permet  aux  confiseurs 
de  la  ^cer  par  parties ,  an  moyen  d'un 
sirop  cuit  an  caste.  Elle  contribue,  dans 
cet  état,  à  l'ornement  des  desserts,  et  peut 
même  être  placée  avec  avantage  dans  la 
bouche  des  malades  atteints  de  fièvres  in- 
flammatoires on  d'angine;  elle  agit  alors 
k  la  fois  comme  tempérant  et  nutritif. 


Ratafia  d'oranges. 


On  prend  trois  ou  quatre  oranges  bien 
fraîches  ;  on  frotte  leur  surface  avec  du 
sucre ,  ou  mieux,  au  moyen  d'aune  râpe 
très  fine  ;  on  frotte  le  zeste  sur  du  sucre 
en  poudre;  on  verse  sur  l'oléo-saccharin 
deux  litres  d'eau-de-vie;  on  ajoute  le  suc 
exprimé  des  oranges;  on  abandonne  pen- 
dant quelques  jours  dans  un  vase  clos,  et 
on  filtre;  cette  liqueur  est  stomachique  et 
très  agréable. 

Les  semences  ou  pépins  d'orange  ne 
sont  d^aucun  usage  ;  ils  contiennent  ce- 
pendant un  principe  amer  assez  abondant, 
qu'on  pourrait  utiliser  dans  certaines  cir- 
constances, comme  tonique  et  vermifuge. 

Les  variétés  d'oranges  dont  les  fruits 
nous  parviennent  sont  celles  de  Halte,  de 
Portugal,  des  Açores  ;  c'est  à  tort  que  les 
fruitiers  orangers  de  Paris  vendent  sous 
le  nom  d'oranges  de  Malte  toutes  celles 
qui  ont  la  chair  rouge ,  et  sous  celui  d'o- 
ranges de  Portugal  toutes  celles  qui  ont 
la  chair  jaune.  Si  on  y  regarde  de  près,  on 
trouve  souvent,  dans  le  même  étalage,  l'o- 
range de  la  Chine,  celle  de  Nice ,  celle  de 
Gênes  et  enfin  celles  de  Malte  et  de  Por- 
tugal ;  toutes  offrent  des  fruits  rouges  ou 
jaunes  indistinctement;  les  premiers  sont, 
toutefois,  beaucoup  plus  rares  et,  par  cela 
même,  plus  estimés.!^  magnifique  espalier 
de  M.  Fion,  dont  nous  avons  déjà  parlé , 
offre  même  des  oranges  qui,  sur  le  même 
pied,  donnent  en  même  temps  des  fruits 
rouges  et  des  fruits  jaunes.  Il  en  est  sur- 
tout qui  oflVent  cette  singularité,  que  le 
même  fruit  présente  les  caractères  des 
deux  espèces  ;  si  l'on  en  croit  quelques 
historiens ,  les  oranges  jaunes ,  envoyées 
en  Afrique  par  les  Ghioois ,  auraient  été 
changées  en  oranges  rouges  par  les  Car- 
thaginois, qui  greffèrent  l'oranger  sur  le 
grenadier. 

Les  oranges  expédiées  par  la  voie  du 
commerce  sont  cueillies  encore  vertes, 
lenr  maturité  s'effectue  hors  de  l'arbre  ; 
c'est  vers  la  fin  de  décembre  qu'on  reçoit 
i  Paris  les  oranges  de  Portugal  et  d'Italie; 
dans  le  nombre  il  s'en  trouve  à  peau  mince 
et  à  peau  e'paisse ,  provenant  de  variétés 
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et  qudqaefoif  d^etpècet  différentes.  On 
reconnaît ,  en  général,  qa^une  orange  est 
de  bonne  qualité  k  sa  peau  mince,  unie 
et  lubante ,  caractères  qui  distinguent 
surtout  celles  de  Blatte  et  des  Açores.  Ces 
dernières,  bien  qu^assez  petites,  sont  très 
estimes  ,  leur  saveur  est  douce  et  leur 
odeur  très  suave;  elles  servent,  en  An- 
gleterre, â préparer  une  boisson  alcoolique 
très-estiroée  ,  et  connue  sous  le  nom  do 
vin  d'onuige, 

La  rëcolte  des  oranges  s^effectue  avec  une 
adresse  et  une  célérité  extraordinaires;  des 
hommes  munis  de  paniers  garnis  de  toile 
montent  dans  les  arbres  et  détachent  les 
fruits  sans  avoir  ^ard  aux  pédoncules,  qui 
restent  en  partie  fixés  aux  branches;  lors- 
que les  paniers  sont  pleins,  ils  les  transmet- 
tent à  des  femmes  qui  sont  chargées  du 
soin  de  couper  avec  une  serpette  les  pé- 
doncules restants  au-dessous  du  calice; 
puis  enfin ,  d^autres  les  enveloppent  dans 
du  papier  non  collé  et  les  rangent  ensuite 
dabs  des  caisses  que  Ton  emmagasine  avec 
précaution.  Les  oranges  les  plus  mûres 
sont  immédiatement  expédiées  sur  des 
hâtimens  pour  Marseille  et  le  Languedoc; 
les  autres  sont  envoyées  dans  les  contrées 
Beptentrionales. 

L*Italie  et  le  Portugal  ne  sont  pas  les 
seub  pays  qui  fournissent  des  oranges. 
Les  Antilles  ont  aussi  leurs  espèces  douce 
et  amèi)c;  cette  dernière,  qui  est  sauvage 
et  que  Ton  nomme  par  cela  même  orange 
des  bob,  est  recouverte  d^uneécorce  au- 
rore, chagrinée ,  vésiculcuse  et  mamelon- 
née; cette  écorce  enveloppe  une  substance 
parenchymateuie ,  blanche  et  épaisse;  la 
pulpe  est  plus  acide  que  sucrée;  mais  elle 
a  un  parfum  particulier  ,  qu^on  ne  peut 
définir  et  qui  est  d^une  suavité  extrême. 

Examen  chimique.  Bien  que  Tanalyse 
chimique  des  oranges  roùres  n'ait  pas 
^té  faite ,  on  sait  cependant  que  Técorce 
supérieure  ou  xeate  est  composé  de  vé- 
sicules gorgées  d^buile  esseatieUe  «u  vo- 
latile; que  récorce  interne  ou  parenchyme 
hlaac  contient  im  principe  amer  assez 
abondant,  et  de  Ykespéridùte ',  que  la 
pidpe    est  formée  d'eau,  de    sucre,    de 


mucilage,  et  d'acide  citrique  et  malique. 

On  doit  à  M,  Brandes  Tanalyse  suivante 
des  oranges  vertes;  ce  chimiste  y  a  traavé 
les  principes  suivants  :  aurantin  ou  amer 
d  orange  »  avec  des  traces  d'actdts  galli- 
que,  citrique  et  malLque; — aarantin  svee 
du  malate  de  chaux,  des  traces  de  résine  et 
de  BHicoso-sucré,— une  sons-résine, —  une 
substance  sui  generit  neutre  incristalU- 
sable,  — chlorophylle,—- chlorophylle  avec 
stéarine,  —  substance  colorante  reuge  in- 
cristallisable,— érythrophylle,— «Ibumioe, 
—  gomme  avec  matièrt  v^ét<Hanimale,-* 
citrate,  malate,  sulfate  et  ]Aosphate  de 
chaux,  —-sulfate  et  hydrochlorate  de  po- 
tasse avec  des  traces  de  sel  de  magnésie,— 
pbyteuma colle  avec  acide  maliqoe,  —des 
malate  et  citrate  de  potasse,— phosphate 
de  chaux ,  ^  citrate  de  chaux ,  —  mslate 
de  chaux, —  ulmique ,— (acîde  humiqiie) 
avec  homate  acide  de  chaux,  — matière 
végéto-animale ,  insoluble  dans  Talcool , 
obtenue  par  la  potasse  causticfoe,  —  fibre 
v^étale  avec  divers  s^  minéraux,  —en- 
fin matières  liquides ,  y  compris  Phi^e 
volatile. 

On  nomme  orangettes  les  oranges  avor- 
tées ou  qui  ne  paraissent  pas  devoir  at- 
'  teindre  leur  complet  développement;  leur 
composition  diffère  peu  de  celle  des  oran- 
ges tertesj  soumises  à  la  distillation,  elles 
fournissent  une  huik  essentielle ,  coonue 
dans  le  commerce  sons  le  nom  de  petit 
grain  ;  elle  est  moÎAS  suave  que  celle  ob- 
tenue du  aeste  et  coaséquemment  moins 
estimée.  Le  princ^ial  usage  des  oran- 
gettes consiste  dans  leur  emploi  comme 
pois  ou  sphérule  à  cautère  ;  4  cet  effet,  on 
leur  donne,  au  moyen  du  tour,  le  voIubm 
convenable  ;  elles  entrent  aussi  dans  cer- 
taines préparations  officinales  et  notam- 
ment daos  le  sirop  antiscorbutique. 

M.  Lebreton ,  qui  le  premier  a  signalé 
la  présence  de  Theipéridine  dans  Torange 
mûre  et  dans  les  orangettes,  a  fait  de  ces 
dernières  une  analyse  très  exacte,  de  la- 
quelle résulte  qu'elles  contiennent  les 
principes  suivants  :  huile  volatile,  ^  sou- 
fre, —  chlorophylle,  —  nsatière  grasse,  — 
principe  fiarticulier  cristallisable  (hespé- 
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rîdioe),— prkicîpe  «mer  aftrhig«ot  conte- 
uni  des  tracer  d'acide  galltque  et  offrant 
de  Tanalogie  arec  le  ttnnin ,  «^  acides 
citrique  et  malique,--<itrate  et  malate  de 
cha  ux  et  de  potasse,— ^om me,— «Ibumiae, 
-*iigDenx,—  scb minéraux»  —  traces  de 
fer  et  de  silice. 

Eêpices  et  variétés  iforanget . 

Ikins  reoumëration  et  la  description 
que  nous  allons  donner  des  diverses  Ta- 
riët<^  d^oranges ,  nous  suivrons  Tordre 
adopté  par  MU.  Poiteau  et  Risso  ,  dans 
leur  belle  monographie  des  oraugers,  et, 
pour  ne  pas  multiplier  les  dénominations, 
nous  appliquerons  souvent  au  fruit  celle 
que  Tusage  a  consacrée  pour  désigner 
Tarbre. 

Orange  Jr anche.  Elle  est  presque  spké- 
riqne,  légèrement  déprimée  an  sommet  ; 
le  cùté  de  la  queue  conserve  les  traces  des 
sillons  que  Ton  remarquait  sur  Tovaire  ; 
Técorce  est  extérieurement  d^un  beau 
jaone  doré,  sa  surface  est  légèrement 
chagrinée  et  formée  de  résicules  saillantes 
très- rapprochées.  La  pulpe  est  divisée 
en  huit  ou  dix  loges  ou  carpelles  succu- 
lentes,  de  couleur  jaunâtre;  le  suc  est 
doux  et  sucré;  les  semences  sont  assea 
grosses  et  généralement  oblongues. 

Orange  de  Chine.  Elle  est  également 
presque  complètement  sphériqiie;  sa  gros- 
seur est  aaojeAne;  son  éoorce,  d'abord 
Terte,  passe  au  jaune  lorsque  le  fruit  a 
atteint  son  maximum  de  maturité  4  sa  sur- 
lace est  lisse  et  luisante  les  vésicules 
oléifères  sont  peu  saillantes  ;  très  petites 
et  très  nombreuses;  la  pulpe  est  généra- 
lement divisée  en  9  ou  1 1  loges  seulement, 
le  soc  est  assez  doux;  les  semences,  ordi- 
nairement  assez  nombrenses,  sont  oblon- 
gues et  recourbées  au  aommet. 

Cette  variété ,  atteudu  la  con texture 
aerréedeBoe  écoroe,  est  Tune  de  celles  qui 
résistent  le  mieux  aux  intempéries;  sa 
couleur  la  rend  assea  remarquable;  son 
odeur  est  aussi  très  suave. 

Orange  précoce.  EUe  est  ^obluleuse  ; 
seci  écorce  est  très  épaisse ,  d'une  belle 
couleur  jaune  rougeàtre,  très  adhérente  à 


la  pulpe  ;  ceik-ci  est  divisa  en  neuf  o« 
dix  loges  formées  de  vésicules  assez 
grosses,  le  suc  qu'elles  renferment  est  doux 
et  tmacé.  Les  semences,  ordinairement 
asses  nmabrevses,  sont  bien  nourriea  et 
terminées  en  pointe  anx  extrémités. 

Cette  variété ,  généralement  ferme  et 
doùoe^  ta  conserve  aseee  bien . 

Orange  déprimée.  Comme  son  nom 
rindique ,  cette  orange  est  aplatie  mais 
au  sommet  seulement ,  car  la  base  est  un 
peu  allongée  ;  on  remarque  généralement 
dans  cette  partie  de  légers  sillons  qui  s'ef- 
facent au  tiers  environ  du  fruit;  Técorce, 
d'un  JAnnc  assez  intense,  estadhérente  à  la 
pulpe;  celle-ci  également  jaune,  roab  plus 
claire,  se  divise  en  dix  ou  douze  loges;  les 
vésicules  qui  les  composent  renferment 
un  suc  sucré  très-agréable.  Les  semences 
sont  ordinairement  nombreuses  et  bien 
nourries. 

Orange  pyramidale.  Elle  doit  la  déno- 
mination qui  la  distingue  a  la  forme  de 
l'arbre  qui  la  fournit  ;  elle  u^atteint  pas 
un  gros  volume  ;  sa  forme  est  ronde,  son 
écorce  assez  épaisse,  de  couleur  jaune  pâle, 
elle  est  striée  et  peu  adhérente  è  la  pulpe; 
celle-ci  est  jaune  rougefttre,  divisée  en 
douze  ou  quatorze  loges.  Les  semences 
sont  souvent  stériles. 

OrangefeuiUe  dyeuse.  Elle  est  petite , 
sphéroïde  ,  quelquefois  un  peu  allongée  ; 
son  écorce,  de  couleur  jaune  foncé  â  la 
surface,  a  également  une  teinte  jaunâtre- 
dans  la  partie  qui  avoisine  la  pulpe  ;  elle- 
est  lisse  et  luisante;  celle-ci  se  divise  en. 
cinq  on  onze  loges  formées  de  vésicnlesv 
d'un  jaune  tris  intense  ;  elles  renferment 
un  suc  dans  lequel  les  principes  acide  afe 
sucré  sont  si  heureusement  harmonisés  ^ 
qu'aucun  ne  prédomine.  Les  semcmces  sont, 
rares  et  souvent  avortées. 

Orange  fouiMe  crépue.  Elle  est  globu-. 
leuse ,  un  peu  déprimée  ,  cependant,  au 
semm«t;  S4m  écorce  est  glahre,  de  couleur^ 
jaune  rouffeâtre  dans  sa  pins  grande  éten- 
due, mais  cependant  d'une  jteinte  on  peu 
verdâti'e  vers  le  sommet;  elle  est  parse- 
mée de  petites  carités  qui  la  rendent  un 
peu  rugueuse  ;  sa  pulpe  offre  cette  siogUr 
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larttë,  qu^elle  présente  deux  divisions,! 
Fune  à  U  circonférence,  et  qui  se  compose  I 
de  dix  â  treize  loges;  Tautre  au  centre, 
qui  se  compose  de  cinq  autres  logée  ou 
carpdles  plus  petites;  son  suc  est  générale- 
ment fade  et  peu  sacré,  tel  degré  de  ma- 
turation que  le  fruit  atteigne.  Les  semen- 
ces sont  oTaks  et  assez  nombreuses. 

Orange  piriforme.  Elle  oflQre,  i^si  que 
son  nom  rindique,  la  forme  d^une  poire  ; 
son  écorce  est  mince  ,  lisse  ,  d^un  beau 
jaune  dW  ;  sa  pulpe  se  divise  en  dix  ou 
douze  loges  ,  formées  elles-mêmes  de  vé- 
sicules transparentes,  de  couleur  jaune  au 
centre  et  rouge  vineux  à  la  circonférence; 
le  suc  qu'elles  fournissent  est,  par  suite 
du  mélange  de  ces  deux  nuances,  de  teinte 
ambrée  ;  les  sentences  sont  nombreuses , 
assez  irrégidiéres ,  mais  cependant  géné- 
ralement anguleuses  et  aiguës.  Cette  va- 
riété mûrit  en  mars  et  se  conserve  très- 
bien  ;  84  forme  nepennet  de  la  confondre 
avec  aucune  autre. 

Orange  h  feuilles  larges.  Elle  atteint  gé- 
néralement un  volume  assez  considérable; 
son  écorce  est  glabre,  luisante,  mince,  de 
couleur  jaune  dW;  elle  est  assez  adhé- 
rente à  la  pulpe  ;  celle-ci  est  paiement 
jaune ,  divisée  en  neuf  ou  onze  loges  ;  le 
suc  dont  elle  est  formée  est  doux  et  sucré, 
fort  peu  acidulé  et  d^ln  arôme  très  pur; 
les  semences,  assez  peu  nombreuses  le  plus 
ordinairement,  sont  petites;  on  en  rencon- 
tre souvent  d'avortées . 

Orange  de  Gènes,  Sa  forme  n^est  pas 
très-constante  ;  tantôt  elle  est  complète- 
ment sphériqne,  tantôt  oviforme,  quelque- 
fois même  déprimée  au  sommet  ;  elle  est 
toujours  divisée  dans  une  partie  de  son 
étendue  et  latéralement  par  nn  léger  sil- 
lon qui  prend  son  origine  à  la  base  du 
pédoncule;  son  écorce  est  mince ,  un  peu 
chagrinée,  d'un  beau  jaune  rougeâtre.  Sa 
palpe,  de  couleur  jaune  et  rouge  vineux 
â  la  circonférence  ,  se  divise  en  dix  ou 
douze  loges  renfermant  un  suc  acidale, 
sucré,  très  agréable  ;  les  semenoes  sont  en 
très-petit  nombre  et  assez  irrégulières. 


Orange  fteur  double.  Cette  variété 
offre  cela  de  remarquable ,  que  souvent  le 
fruit  est  double  aussi;  il  est  généralement 
assez  gros,  arrondi  et  un  peu  déprimé  an 
sommet;  c'est  de  cette  partie  que  s'é- 
chappe le  rudiment  d'un  autre  fruit  qui, 
quel  que  soit  son  développement,  n'atteint 
jamais  le  volume  de  celui  qui  lui  sert  de 
base  ;  l'écorce  qui  les  enveloppe  est  li^se, 
rarement  granuleuse;  la  pulpe  du  premier 
se  divise  en  dix  ou  douze  loges  inégales 
placées  sur  deux  rangs^  celle  de  la  super-  • 
fétation  n'en  présente  que  trois  a  six  ;  le 
suc  qu'elles  fournissent  est  doux  et  assez 
agréable  ;  les  semences  avortent  presque 
toujours. 

Orange  de  2Yice,  Elle  est  ronde,  de*pii,- 
mée  à  la  base  et  au  sommet  ;  son  écorce, 
d*un  beau  jaune  aurore ,  est  épaisse  et  ru- 
gueuse ,  de  nature  spongieuse  intérieure- 
ment;  elle  est  ])eu  i adhérente  à  la  pulpe  ; 
celle-ci ,  d'une  couleur  jaune  d'ambre , 
se  divise  en  dix  ou  douze  loges  gorgées 
d'un  suc  acidule-sucré,  d'un  goût  très** 
agréable;  les  semences,  ordinairement  assez 
nombreuses,  sont  oblongues,  leur  sommet 
est  recourbé  en  crochet;  elles  sont  bien 
nourries,  quelques-unes  cependant  avor- 
tent et  n'oflrent  que  des  rudiments  impar> 
faits. 

L'orange  de  Nice  est,  pour  cette  ville 
intéressante,  l'objet  d'an  commerce  font 
important;  ellea  le  précieux  avantage  de 
se  conserver  très  bien  et  de  résister  aux 
plus  longs  transports. 

Orange  petà  fruit.  L'invariabilité  de 
ce  caractère  la  rend  très-facile  à  distin- 
guer; elle  est  généralement  sphéroïde, 
mais  cependant  un  peu  déprimée  è  la  base 
et  au  sommet;  son  écorce  est,  extérieure- 
ment, glabre,  d'un  jaune  pUle;  la  partie 
qui  avoisine  la  pulpe  est  épaisse  et  spon- 
gieuse ;  celle-ci  se  divise  en  diz  ou  douze 
loges  ;  le  suc  qu'elle  fournit  est  de  couleur 
ambrée  ;  sa  saveur  est  douciç ,  légèrement 
sucrée;  les  semences  sont  ovales  et  oblon- 
gues. 

Orange  naine.  Son  volume  dépasse  ra- 
rement celui  d'une  belle  prnne-mirabelle; 
elle  ressemble  en  cela  à  la  bigarade  chi- 
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fioise  ;  mais  die  en  diffi&re  pal*  son  ^eorce, 
qat  est  lisse,  d^un  jaane  pâle  ;  sa  polpe, 
gëoéralement  difisée  en  sept  loges  seu- 
lement, renfermant  on  suc  sucr^,  acidulé, 
tr^-soare;  enfin  par  Tabsence  presque 
totale  de  semences. 

Orange  bossue  on  bosselée.  Son  yo* 
lune  est  génëraleroent  assez  consîdërable; 
sa  surface  ou  zeste,  d^une  bdie  oouknr 
jaune  aurore^  est  génl^ralement  couverte 
de  protubérances  verruqueuses  qui  la 
rendent  difforme  et  partant  très-facile  i 
distinguer  ;  son  ëcorce  est  fine,  adbe'rente 
a  la  pulpe,  qui  est  d* un  jaune  assez  fonce, 
et  diyisëe  en  dix  on  douze  loges;  le 
suc,  qnVUe  fournit  par  expression,  est 
fîade  et  presque  insipide;  les  semences 
sont  petites,  ovoïdes  et  aiguës  au  som- 
met. 

Cette  rsaiéiéf  plus  curieuse  qu^utile, 
plus  bizarre  que  suave,  n'est  guère  cnlti- 
rée  qu'à  cause  de  sa  singularité. 

Orange  cornue  ou  eomiemiée.  Elle  est 
qu<:k|nefois  ronde,  souvent  ovoïde ,  tou- 
jours deprilnëe  an  sommet;  niais  remar- 
quable surtout  par  les  sillons  longitudinaux 
ci  profondsqni  divisent  sa  substanceet  dont 
]es  bords ,  relèves  en  bourrelets,  forment 
êe$  cdtes  saillantes  dont  les  extrémités  se 
détacbent  en  forme  de  cônes  inclinés,  soit 
du  dehors  au  dedans ,  soit  du  dedans  en 
dehors  {  Técorce  est  Kénëralement  lisse, 
peu  épaisse ,  d'un  beau  jaune  foncé,  peu 
adhérente  à  la  pulpe  ;  celle-ci  est  divisée 
en  dix  ou  douze  loges  irrégulières,  le  suc 
quVUes  renferment  est  peu  sapide  et  con- 
séquemment  x>eu  agréable;  aussi  cette  va- 
riété, comme  la  précédente,  est-elle  i^us 
«nirieuse  qu^utile  :  toutes  deux  sont  peu 
productives. 

Orange  de  Malte.  Elle  est  d'un  volume 
médiocre ,  de  forme  ronde  ;  son  écorce 
est  chagrinée,  de  couleur  jaune  foncé, 
très-intense,  et  tellement,  qu'elle  passe, 
dans  certaines  parties,  au  rouge  délie, 
lors  surtout  que  le  fruit  a  atteint  son 
maximum  de  maturité  ;  la  pulpe,  d'abord 
jaune,  passe  également  au  rouge  vineux  , 
mais  plus  particulièrement  à  la  circonfé- 
rence: elle  se  divise  en  dix  on  douze  lo- 


ges, et  le  suc  qu'elle  fournit  participe  de 
la  couleur  de  la  pulpe  ;  il  est  acidulé,  su- 
cré  et  d'un  goût  vineux  très^gréable;  les 
semences  avortent  souvent . 

MM.  Poiteau  et  Risso  ont  remarqué  qne 
les  parties  rouges  de  la  pulpe  ne  correa- 
pondaient  pas  toujours  avec  celles  de  la 
même  couleur  que  l'on  remarque  à  la 
surlace. 

Orange  à  pulpe  rouget.  «  L'oranger  qui 
la  produit,  »  disent  MM.  Poiteau  et  Risso, 
«  avait  jusqu'ici  été  confondu  avec  celui 
de  Malte;  mais  il  en  difière  par  ses  ra- 
meaux munis  de  plus  longues  épines,  par 
ses  tleurs  dont  les  pétales,  au  nombre  de 
quatre  à  six,  sont  plus  longs  et  plus  ai- 
gus >  par  ses  fruits  plus  lisses ,  à  peau  fine 
toujours  jaune  et  ne  rougissant  jamais , 
quoique  sa  pulpe  prenne  aussi  une  cou- 
leur rouge  assez  foncée.  Ces  deux  oranges 
sont  cultivf^  dans  les  jardins  de  Mice.  a 

Orange  limettiforme.Zûe  est  spbériqne, 
d'un  jaune  pâle ,  sillonnée  longitudinale* 
ment  et  terminée,  au  sommet,  par  un  petit 
mamelon  obtus^  L'écorce,  mince  et  lisse, 
est  adhérente  à  la  pulpe  $  celle-ci  est  de 
couleur  jaune  rougeâtre,  divisée  en  onze 
ou  douze  loges;  elle  est  formée  de  vén- 
cules  peu  succulentes  ;  les  semences  sont 
rares  et  souvent  même  avortées.  Cette 
orange  est  assez  douce. 

Oronge  e^/bif^ue.  Elle  est  glabre,  obr 
tu«e  aux  deux  extrémités  ;  son  écorce^ 
d'abord  jaune,  passe  au  rouge  lorsque  le 
fruit  a  atteint  son  maximum  de  maturité; 
elle  est  peu  adhérente  à  la  chair  ;  celle-ci 
est  divisée  en  neuf  ou  onze  loges  ;  elle 
fournit  un  suc  très-agréable  et  très-abon- 
dant; les  semences  sont  tantôt  nom- 
breuses, tantôt  complètement  avortées. 

Orange  elliptique.  Elle  a  beaucoup 
d'analogie  avec  la  précédente;  elle  est  aussi 
glabre  et  prend  également  une  teinte  rou- 
geâtre, lors  de  sa  complète  maturité  ;  son 
écorce  est  fine,  peu  adhérente  à  la  pulpe^ 
celle-ci  est  rouge,  divisée  en  dix  ou  douze 
loges,  le  suc  qu'elle  contient  est  fade  ;  les 
semences  avortent  souvent . 

Le  peu  de  différence  qu'offrent  ces  deux 
variétés  porte  à  croire  qu'elles  provien- 
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neot  d'une  méae  espèce  modifiëe,  soit 
par  le  climat,  soit  par  la  culture. 

Orange  nuqorque.  Elle  est  assez  grosse; 
sa  forme  est  sphërique;  son  ëcorce  mince, 
lisse  et  luisante,  de  couleur  jaune  rou- 
geAtre  ;  sa  pulpe  est  divisée  en  neuf  ou  dix 
loges  formées  de  vésicules  jaunes  )  le  suc 
qn^elle  renferme  est  acidulé,  sucré,  très* 
suave  ;  les  semences,  généralement  assez 
nombreuses,  sont  ovoïdes  et  aiguës  à 
Tune  de  leurs  extrémités. 

Orange  cachetée  on  scellée*  Elle  est 
sphéroïde,  de  volume  médiocre  ;  sa  sur- 
face est  jaune-rougeâtre  assez  intense;  on 
y  remarque  une  sorte  d^empreinte  on 
sceau  placé  sur  Tun  des  c^tés  et  près  du 
sommet .  Ce  caractère,  souvent  bien  tran- 
ché, distingue  cette  variété  de  toutes  les 
antres;  Técorce  est  épaisse,  adhérente  à 
la  pulpe  ;  celle-ci  est  divisée  en  dix  on 
douze  loges  formées  de  vésicules  très-suc- 
ententes;  les  semences  sont  échancrées 
à  nne  extrémité,  crochues  à  Fautre.  Cette 
variété  est  plus  extraordinaire  que  bonne. 

Orange  mammifère.  Elle  est  ovoïde, 
terminée  au  sommet  jiar  un  mamelon 
souvent  irrégulieri  la  base  est  légèrement 
sillonnée.  L^écorce  est  lisse,  d'une  belle 
couleur  jaune ,  qui  passe  au  rouge  vers  la 
maturité;  la  pulpe,  divisée  en  neuf  ou 
onze  loges,  est  formée  de  vésicules  jaunes 
au  centre  et  rouge4tres  à  la  circonférence; 
le  suc  dont  elle  est  gorgée  est  d^une  saveur 
douce,  sucrée,  très-agréable  ;  les  graines 
sont  rarement  bien  conformées. 

Cette  variété  nVst  pas  commune. 

Orange  olivijhrme.  Elle  n'est  pas  seule- 
ment remarquable  par  sa  forme,  mais  en- 
core par  son  volume,  qui  dépasse  à  peine 
celui  d'une  olive;  elle  est  indigène  enCbine; 
m.  Ton  en  croit  les  missionnaires  qui  ont 
parcouru *ce  pays,  elle  y  est  très  estimée; 
IVcorce  et  la  pulpe  ont  une  odeur  et  une 
saveur  tellement  suaves,  qu'on  mange  le 
fruit  tout  entier. 

On  doit  regretter  qu'on  ne  se  soit  pas 
occupé  de  son  acclimatation  dan  s  d'autres 
pays.  Son  port,  très  petit,  permettrait  d'en 
faire  l'ornement  des  salons,  en  même  temps 
que  ses  fruits  scrvirsient  è  étancher  la  soif. 


Otrmge  iorulemiû,  EUe  cil  60  moyenne 
grosseur,  glohulense,  mais  cependant  très 
déprimée  à  b  base  et  au  sommet  ;  ce  der- 
nier est  surmonté  d^un  petit  mamelon 
obtus  de  la  base  duquel  partent  des  sil- 
lons longitudinaux  qui  s^éUrgisseni  vert 
leur  point  d'insertion  ;  l'écorce,  assez 
mince,  est  adhérente  à  la  pulpe  ;  celle-ci, 
généralement  divisée  en  dix  ou  douze  lo- 
ges irrégulières ,  est  d'une  coulenr  jau- 
nâtre indéterminée  ;  les  vésicules  qm  la 
composent  renferment  un  suc  addule, 
sucré,  très-agréable;  les  graines  sont  assez 
nombretises. 

Les  caractères  les  plus  remarquables  de 
celte  variété  sont  sa  forme  plus  large 
que  haute  et  la  profondeur  de  ses  cil- 
lons. 

Orangefruit  charnu  ou  a  écoree  épaisse. 
Elle  est  de  forme  globuleuse;  son  écoroe, 
lisse  et  très-mince,  est  ferme,  résistante  et 
très-épaisse;  elle  est  très-adhérente i  la 
pulpe;  son  leste  est  de  couleur  jaune- 
rongeâtre  assez  intense  ;  le  sarcocarpe  est 
divisé  en  dix  ou  douze  loges  dont  les  vé- 
sicules, très-succolentes,  renferment  des 
graines  assez  nombreuses  et  la  plupart 
stériles. 

«  La  nature,  »  disent  MM.  Poiteau  et 
Risso  (histoire  des  oranges),  «  a  des  tran- 
sitions graduées  qui  mettent  è  chaque 
instant  nos  méthodes  et  nos  nomenda- 
tnres  en  défont.  Il  a  paru  assez  juste  de 
donner  le  nom  d'éicoree  à  l'enveloppe  des 
bonnes  oranges,  douces  surtout,  quand 
elle  se  détache  aisément  de  la  pulpe;  mab 
lorsque  cette  enveloppe  est  devenue  très 
épaisse,  charnue,  et  qu'elle  constitue  la 
plus  grande  partie  du  fruit,  comme  dans 
le  cédrat,  alors  on  a  cru  devoir  lui  donner 
le  nom  de  chair.  Entre  ces  deux  extrêmes 
il  y  a  plusieurs  degrés  qui  n'ont  pas  reçu 
de  noms  et  qui  embarrassent  toujours  ceux 
qui  ont  besoin  d'en  parler.  C^est  ainsi  que, 
dans  le  désir  de  nous  conformer  â  l'usage 
et  au  bon  sens,  nous  ne  savons  si,  dans 
l'orange  qui  nous  occupe,  nous  devons 
dire  qu'elle  a  l'écorce  épaisse  on  qu'elle 
est  charnue  comme  un  cédi^t.  » 

Nous  croyons  ce  scrupule  un  peu  exa- 
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fêté,  csr  Vex<i€ptiiaa  peut  modifi«r  la  règk^ 
Mtift  non  la  dtftniire.  Si  le  pareach  jme 
Mano  occa|Miit  la  capacité  totale  da  fruit. 
Bal  doute  qu^il  ne  dût  prendre,  dans  ce 
cat,  le  nom  de  chair  ou  sarcocarpe,  bien 
qae  eette  dénomination  entraîne  cepen- 
dant le  pins  généralement  Tidée  de  fibres 
•Q  de  slios  propres,  soit  8(<parés,  soit  con- 
fondas;  mais,  comme  dansTorange  qui 
fait  robjetde  cette  obserration  il  j  a  en 
même  temps  un  parenchyme  blanc  et 
des  Tésiettles  formant  pulpe,  nous  n^hési- 
tons  pas  à  loi  donner  la  dénomination 
d*orange  à  écorce  épaisse. 

Nous  ferons  remarquer,  à  cette  occasion  « 
quHI  serait  peut-être  plus  convenable, 
poor  rendre  plus  intelligible  la  descrip- 
tion des  fruits  qui  composent  b  belle  fa- 
mille des  orangers,  de  diviser  leur  écorce 
en  écorce  supérieure  on  zeste,  et  en  écorce 
inférieure  ou  êous^meëU,  Ces  deux  parties 
dnfmit  offrent  des  caractères  et  une  com- 
position oTKanique  et  chimique  très  diffé- 
rents; il  importe  d'ailleurs  de  pouymr 
les  signaler  sans  opérer  de  confusion .  Si 
cette  division  avait  été^adoptée  plus  tôt,  on 
•^aurait  vraisemblablement  pas  confondu, 
comme  dans  Tobservation  qui  précède,  le 
perencfajrme  avec  la  pulpe*  on  Técorce 
avec  la  chair. 

Orange  rugueuse.  Elle  est  sphéroïde  « 
déprimée  légèrement  à  la  base  et  au  soro  - 
met;  son  volume  est  assez  considérable; 
son  écorce  est  épaisse,  molle,  marquée  de 
stries  qui  la  rendent  rugueuse,  notamment 
vers  la  queue  ;  sa  couleur  est  d'un  beau 
jaune  foncé;  son  sommet  est  marqué  d^un 
point  noirâtre  qui  a  servi  d^appendice  au 
stjle;  la  pulpe  est  généralement  divisée 
en  dix  ou  douxe  loges  inhales,  les  vési- 
cules qui  la  composent  renferment  un  suc 
aasex  fade,  de  couleur  jaune  d^ambre  ;  les 
semences  sont  oblongues  et  acérées  au 
sommet  et  i  b  base. 

Orange  ridée.  Elle  est  généralement 
d^un  volume  au-dessous  du  médiocre,  un 
peu  déprimée  et  conséquemment  plus 
large  que  hante  ;  son  écorce  est  très- 
épaisse,  moUc  et  spongieuse  ;  sa  surface 
est  sillonnée  de  nervures  qui  la  rendent 


comme  ridée }  elb  est  de  couleur  rouge 
foncé  et  peu  adhérente  4  b  pulpe;  celle-ci 
est  également  rouge,  les  vésicules  qui  b 
composent  renferment  un  suc  assez  fade. 
Cette  variété  est  peu  recherchée,  bs 
graines  qu'elle  renferme  sont  oblongues 
et  arrondies  aux  extrémités. 

Orange^mme  d'y4dam,  des  Parisiens, 
On  dislingue  deux  variétés  de  pomme 
d'Adam,  ceDe  des  Parisieps  et  celb  des 
Italiens.  Elles  différent  peu;  cependant  la 
première,  offrant  les  caractères  les  plus 
tranchés,  c'est  d'etie  seulement  que  nous 
allons  nous  occuper. 

Cette  orange  est  d'un  volume  médiocre; 
sa  forme  est  ovale-arrondie ,  un  peu  dé- 
primée cependant  à  la  base  ;  son  sommet 
est  surmonté  d'un  mamelon  peu  saillant^ 
sur  lequel  on  remarque  souvent  la  base 
du  style;  Técorce,  d'une  belle  couleur 
jaune  extérieurement,  est  luisante  et  fine- 
ment chagrinée;  sa  partie  interne  ou  sous- 
zeste  est  assez  épaisse,  d'abord  blanche , 
passant  au  jaune  clair  par  le  contact  de 
l'air;  sa  con  texture  oflVe,  avec  celle  des 
autres  variétés,  cette  différence  que  le 
parenchyme  est  traversé  par  des  fibres 
jaunâtres,  savoureuses  et  peu  résistantes; 
b  pulpe  se  dirise  en  sept  ou  huit  loges , 
les  vésicules  qui  la  composent  sont  gor- 
gées d'un  suc  jaunâtre,  d'une  saveur 
acide,  sucrée,  très-agréable. 

Cette  variété  offre  cette  singularité  que 
toutes  les  parties  qui  b  composent  peu- 
vent être  mangées  (  elle  a  cela  de 
commun  avec  l'orange  oliviforme).  C'est 
sans  doute  à  cette  circonstance  qu'elle 
doit  la  dénomination  qui  la  distingue; 
quelques  auteurs  ont  même  cru  remar* 
quer  une  sorte  de  trace  de  morsure  à  son 
sommet,  indice  de  b  fqyte  de  nos  pre- 
miers parents;  ce  caractère  n'est  pas  assez 
saillant  pour  que  nous  ayons  cru  devoir  le 
signaler,  il  est  d'ailleurs  peu  constant. 

Orange  noble.  Cette  orange  atteint  or- 
dinairement un  assez  beau  volume  ;  elle 
est  sphéroïde  et  un  peu  dc^priméc  à  la 
base  et  au  sommet;  sa  surface  est  tuber- 
culeuse ;  sou  écorce,  comme  celle  de  b 
variété  qui  précède,  est  molle  et  savou- 
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rtnse  ;  la  pulpe  est  ordinairement  divisa 
en  neuf  loges  formées  de  rësicules  gorgées 
d^un  suc  rouge,  d^une  tareur  acidulé, 
eucrëe,  très  agréable. 

Cette  rariétc,  assez  commune  en  Chine 
et  en  Cochinchioe,  est  très  rare  en  En- 
lope  ;  ses  nombreuses  qualités  doivent 
faire  désirer  qu''on  s^occupe  de  sa  propa- 
gation dans  nos  jardins. 

Orange  long^e  feuille.  Elle  est  assez 
grosse,  oYoïde,  terminée  par  un  mamelon 
de  forme  conique  ;  son  écorce  supérieure 
ou  zeste  est  lisse,  d'une  belle  couleur 
jaune  d*or,  les  yésicules  oléifères  qui  la 
composent  sont  concares  ;  réoorcc  infé- 
rieure ou  sous -zeste  est  peu  épaisse  ;  la 
pulpe  est  divisée  en  dix  ou  douze  loges 
gorgées  d'un  suc  de  couleur  jaune  pâle , 
qui,  lors  même  que  le  fruit  a  atteint  son 
maximum  de  maturité,  est  loin  d'offrir  la 
saveur  douce  et  suave  des  bonnes  varié- 
tés ;  les  semences  sont  petites,  de  couleur 
rougeâtre,  au  sommet  principalement; 
elles  sont  comme  tronquées  à  la  base . 

Orange  mulUflore.  Elile  n^atteint  jamais 
un  fort  volume  ;  sa  forme  est  arrondie  ;  sa 
surface  est  glabre  et  dVne  belle  couleur 
jaune  aurore  ;  son  sommet  est  terminé 
par  un  point  noirâtre  qui  formait  la  base 
dust^le;  récorce  est  peu  épaisse,  très 
adhérente  a  la  pulpe;  celle-ci  est  divisée 
en  neuf  ou  dix  loges  qui  elles-mêmes  sont 
formées  de  vésicules  succulentes,  d'une 
saveur  assez  agréable  ;.  les  semences,  lors- 
qu''elles  n^avortent  pas,  sont  oblongues. 

Orange  feuille  étroite.  Elle  est  géné- 
ralement assez  petite,  globuleuse;  son 
écorce  externe  est  finement  chagrinée  ;  sa 
couleur,  d'abord  jaune  rougeâtre,  passe, 
lors  de  la  maturité,  au  rou^fe  intense;  le 
SOUS' zeste  est  mince,  adhérent  a  la  pulpe; 
celle-ci 'est  divnée  en  dix  ou  douze  loges 
formées  de  vésicules  succulentes;  bien 
qu''elles  soient  d'une  belle  couleur  rouge, 
elles  sont,  en  outre,  sillonnées  de  stries 
sanguines  qui  marbrent  très  heureuse* 
ment  le  sarcocarpe  ;  les  semences  sont 
oblongues,  striées  et  aplaties.  * 

Cette  orange  Cist,  sans  aucun  doute, 
Tune  des  plus  suaves  et  des  plus  sucrées; 


on  doit  -vivement  r^rêtter  qu'eHe  n'aW 
teigne  pas  un  plus  beau  volume  et  surtout 
qu'elle  ne  aoit  pas  plus  généralement  cul- 
tivée. 

Orange  tardive,  EUe  est  asses  grosse, 
déprimée  à  la  base  et  au  sommet  ;  sa  sur- 
face est  lisse  et  quelquefois  marquée  de 
légers  sillons  qui  correspondent  aux  loges; 
son  écoree  est  finement  chagrinée,  elle 
passe  du  jaune  clair  au  jaune  rougeâtre, 
lors  de  la  maturité  ;  elle  est  mince  et  peu 
adhérente  à  la  pulpe  ;  celle-ci  est  rouge, 
divisée  en  douze  ou  quatorze  loges  qui 
renferment  dans  leurs  vésicules  un  sac 
très-savoureux  et  très-suave;  les  semences 
sont  rares  et  de  forme  ovale -arrondie. 

L'un  des  caractères  les  plus  saillants  de 
cette  variété  consiste  dans  un  gros  point 
noir  que  l'on  remarque  i  l'ombilic  • 

Orange  sans  pépins.  Cette  Tariété  at- 
teint presque  toujours  un  volume  au-des- 
sous du  médiocre;  sa  forme  est  sphé- 
roïde; son  écorce  mince,  d'une  belle 
couleur  rouge  foncé,  est  adhérente  â 
la  pulpe;  celle-ci  est  divisée  en  dix  ou 
douze  loges  formées  de  vésicules  succu- 
lentes dont  la  couleur  rappelle  celle  de 
récorce. 

Cette  variété  est  très  estimée  ;  sa  aa  venr 
est  suave;  il  serait  difficile  de  déterminer, 
lorsque  la  maturation  est  complète,  si  elle 
est  plus  acide  que  sucrée  et  viije  verrai 
l'absence  totale  de  semence  la  rend  encore 
assez  remarquable. 

Orange  de  Grasse.  Cette  orange  atteint 
généralement  un  assez  beau  volume;  elle 
est  si  peu  d  fpriroée,  qu'elle  semble  pré- 
senter une  sphère  parfaite  ;  son  écorce  est 
d%me  belle  couleur  jaune  rougeâtre,  ru- 
gueuse ;  elle  offre  des  traoes  de  sillons  du 
côté  du  pédoncule;  la  pulpe  est  divisa 
généralement  en  douze  ou  quatorze  loges 
qui  renferment  nn  suc  dans  lequel  le 
principe  acide  prédomine,  même  lors- 
qu'une haute  température  a  favorisé  la 
maturation . 

Cette  variété,  assez  remarquable  par  la 
belle  couleur  jaune  ponceau  qu'*offre  sa 
pulpe,  est  cependant  peu  recherchée  i 
cause  de  son  extrême  acidité. 
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Orange  eonifhre.  Gomme  son  nom  Tin- 
dkpie,  ctlte  oraop^e  est  surmonta  d*an 
fort  mamelon  conique,  qoi  la  rend  trè»- 
remarqnable;  sa  forme  estovoide  ;  son  to- 
lume  est  assez  considérable  ;  Tëcorce  qui 
la  rerét  est  d^un  beau  jaune  dore,  parse- 
ma de  petites  protubérances  qui  ne  la 
rendent  cependant  pas  rude  au  toucher  ; 
la  pulpe,  de  couleur  jaune  pâle,  est  di- 
TÎsée  en  dix  ou  douze  loges  formas  de  yë- 
ticules  très-succulentes;  les  semences  sont 
peu  nombreuses,  de  grosseur  moyenne  et 
de  forme  oyoîde. 

Cette  yariët^  a  une  acidité  assez  pro- 
noncée, peu  ou  point  d*amertume}  eUe  est 
peu  recherchée,  bien  qu^elle  soit  fort 
belle. 

Orange  imbigo.  Cette  orange,  très-com- 
mune au  Brésil  et  notamment  dans  la  baie 
de  tous  les  ftaioU,  est  tellement  rare  en 
Europe,  que  les  auteurs  de  la  Monographie 
de  Toranger,  BIM.  Poiteaa  et  Risso,  n'ont 
pu  donner  sa  description  que  par  tradition; 
n^ajant  pas  été  plus  heureux,  malgré  nos 
rechercfaes,nons  crojons  dcToir  la  leur  em- 
prunter textuellement.  «  Ce  fruit,  «disent- 
ib,  «  est  gros,  sphériquc,  glabre  et  luisant , 
d^on  beau  jaune  rougeâtre  ;  il  a  Técorce 
très-fine ,  adhérente  4  la  pulpe,  qui  est  di- 
risée  en  plusieurs  loges  et  qui  contient 
une  eau  très-sucrée  et  fort  ybqueuse  ;  les 
graines  sont  x>en  nombreuses.  » 

Orange pottugaise.  Elle  atteint  généra- 
lement une  grosseur  médiocre  ;  sa  forme 
nVst  pas  constante,  car  on  en  Toit  qui 
sont  sphéroïdes  et  déprimées  à  la  base  et 
au  sommet,  tandis  que  d'autres  sont  al- 
longées et  offrent  même  des  traces  de  sil- 
lons longitudinaux  ;  réooroe  est  générale- 
ment peu  épaisse ,  d'une  couleur  jauno- 
roiigeâtre  n  uancée  -de  teintes  plus  foncées; 
la  pulpe  est  divisée  en  dix  loges  ;  sa  cou- 
leur, bien  que  jaune  comme  la  peau,  est 
cependant  moins  foncée;  les  semences,  gé 
néralement  assez  rares,  manquent  aou? ent 
par  suite  d'avortement. 

Cette  description  se  rapporte  à  la  va- 
riété cultivée  à  Paris,  sous  le  nom  d'o- 
ranger portugais,  et  non  à  celle  vulgaire- 
ment connue  sons  le  nom    d^orange  de 


Portugal,  qui,  ainsi  que  nous  l'avons  dit 
au  commencement  de  cet  article,  se  com- 
pose de  plusieurs  autres  variétés  confon- 
dues dans  le  commerce,  et  vendues  soiis 
la  même  dénomination. 

Orange  de  TaïU.  Bien  que  d'un  volume 
généralement  assez  petit,  elle  varie  ce 
pendant  encore  de  grosseur  5ur  le  même 
sujet;  sa  forme  est  ovoïde  et  assez  irré- 
gulière; le  sommet  est  surmonté  d'un  petit 
mamelon  diflbrme;  la  surface  en  est 
inégale  et  formée  de  cavités  qui  corres- 
pondent aux  vésicules  oléifères  ;  la  pulpe 
est  divisée  en  sept  loges;  les  vésicules  qui 
la  composent  ont  des  parois  tellement 
minces  que  l'on  croirait,  au  premier  as- 
pect, que  chaque  loge  ne  forme,  pour 
ainsi  dire,  qu'une  vésicule,  le  suc  qu'elles 
renferment  est  rouge,  fade  et  rappelle  ce- 
lui des  limes;  les  semences  sont  rares  et 
souvent  avortées. 

Orange  changeante.  Elle  est  tellement 
rare  que  nous  ne  croyons  pouvoir  mieux 
faire  que  d'emprunter  encore  aux 
mêmes  auteun  la  description  fort  com* 
plète  qu'ils  en  donnent.  «Ces  fruits,  a 
disent-ils,  «varient  beaucoup,  il  s'en 
trouve  d'ovales,  d'oblongs  et  d'ovoïdes, 
plus  ou  moins  anguleux;  les  uns  sont 
obtus,  les  autres  terminés  par  un  mame- 
lon ;  tous,  extraordinairement  légera  dans 
leur  maturité,  ont  dans  leur  jeunesse 
des  bandes  verdâtret  formées  de  points 
plus  élevés  que  le  reste  de  la  surface ,  et 
quand  le  fruit  prend  la  couleur  jaune  foncé 
qui  lui  est  naturelle,  ces  bandes  devien- 
nent rougeâtres  ;  l'écorce  est  assez  mince, 
d'un  blaac  un  peu  jaunâtre  et  spongieuse 
dans  son  épaisseur.  Cette  écorce  se  détache 
assez  aisément  de  la  pulpe,  qui  est  formée 
de  grosses  vésicules  courtes,  presque  aussi 
jaunes  que  la  peau,  divisée  en  huit  ou  dix 
loges  séparées  par  des  cloisons  qui  se  dou- 
blent comme  dans  l'orange  de  la  Chine. 
i/|ixe  du  fruit  eet  souvent  détruit  et  ram- 
placé  par  un  grand  vide,  quand  le  fruit 
commence  à  mArir;  son  eau,  toujoura  peu 
abondante,  est  légèrement  sucrée  ;  mats 
celle  d'un  fruit  trop  mûr  n'a  plus  ni  saveur 
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ui  odeur  ;  les  graioefi  toot  le  plus  souYCSt 
avortées.  » 

Orange  turque.  Elle  est  petite;  sa  forme 
n'est  pas  constante  :  tantôt,  en  effet,  elle 
est  sphdrique,  tantôt  ovoïde;  ce  qui  la  dis- 
tingue surtout,  c'est  qu'elle  est  bigarrée 
de  bandes  longitudinales  ,  qui ,  d'abord 
Tcrtes,  passent,  lors  de  la  maturité,  au 
jaune  rougcâtrc,  tandis  que  le  fond  reste 
jaune  clair;  l'ëcorcc,  assez  e'pabse,  est  très* 
adhérente  à  la  pulpe  j  celle-ci  est  jaune,  sa 
saveur  est  gëne'ralement  assez  fade;  ce- 
pendant MM.  Poiteau  et  Bisso  disent  en 
avoir  rencontre'  dont  le  go(it  e'galait  celui 
des  meilleures  variëtës. 


LUMIES,  fiBumlle  des  Aurantiacées. 

Nous  rangeons  les  lumies  dans  la  classe 
des  fruits  acides-sucrës  pour  nous  confor- 
mer à  la  dasëification  que  nous  avens 
adoptée  et  qui  est  fondée,  nous  le  répétons, 
sur  la  prédominance  de»  principes  qu'ils 
contiennent,  plutôt  que  sur  les  caractères 
physiques  ou  externes  :  nous  n'ignorons 
pas,  en  eiTet,  que  soua  ce  dernier  rapport 
les  luniea  se  rapprochent  davantage  des 
Hmens  que  des  oranges  ;  mai»  nous  n'a- 
vons pas  dû  tenir  compte  de  oeïte  circon- 
stance, et  noiM  n'avons  eu  égard  qu'a  Ta- 
nalogie  de  saveur. 

Lwfiie  poire  du  cmnmandcur*  EUc  at- 
teint généralement  un  volume  asseï  con- 
sidérable; elle  est  turbinéc,  son  écorce 
externe  on  zeste  est  lisse,  de  couleur  vert 
jaunâtre  assez  pAle;  les  vésicules  oléifères 
qui  la  eomfK>8ent  sont  convexes  au  lieu 
d'être  concaves  comme  dans  les  autres 
variétés  ;  Técorce  interne  ou  le  soas-seste 
est  parcnchymateux ,  épais,  comme 
spongieux  et  insipide  ;  la  pulpo  estilivi- 
aée  en  huit  ou  dix  loges  formées  de  vési- 
cules ovoïdes,  gorgées  d'un  suc  assex 
doux,  mais  cependant  peu  savoureux^  les 
semences  sont  assez  nombreuses,  petites, 
ridées,  blanchAtros  dans  kur  pins  grande 
étendue  ,  mais  rouges  du  côté  de  la  cha- 
laze. 


Cette  belle  vaiiélé  acquerrait  vrai* 
sèmblablement  plus  de  suavité,  si  elle 
était  cultivée  sous  de»  climat»  et  dans  des 
expositions  favorables. 

Lumie  de  Saint- Dominique.  Elle  sem* 
ble,  comme  la  précédente,  ôtrc  une  va- 
riété d'orange  dégénérée;  sa  forme  est 
ovoïde  ;  son  sommet  est  surmonté  d'un 
mamelon  dont  la  forme  n'est  pas  toujours 
constante;  le  zeste  est  lisse,  jaunâtre;  le 
sous -zeste  est  blanc,  peu  adhérent  â  la 
pulpe;  celle-ci  est  divisée  en  dix  ou  douze 
loges  formées  de  vésicules  qui  renferment 
un  suc  légèrement  acidulé  et  d'un  goût 
peu  agréable  ;  les  semences  sont  généra- 
lement rares  et  manquent  même  quelque- 
fois par  avortement. 

Lumie  rhegine.  Elle  se  distingue  par 
son  volume  assez  considérable  et  sa  forme 
otale  ;  son  sommet  est  surmonté  d'un  ma  - 
melon  dont  la  base  est  large  et  la  partie 
supérieure  obtuse;  son  zeste  est  rugueux 
et  les  vésicules  qui  le  composent  sont  con- 
caves; le  seua-zcate  est  formé  d'un  i^aren- 
chjrme  spongieux,  insipide^  mai»  partici- 
pant un  peu  cependant  de  l'odeur  du  zeste 
et  de  la  pulpe;  celle-ci  est  divisée  en  douze 
ou  treize  loges  qui  renferment  un  suc  doux 
peu  sapide  ;  les  semences  sout  oblongues. 

Lumie  couique.  Cette  lumie,  comme 
son  nom  l'indique,  est  ]>eaucoup  plu» 
lai*ge  à  la  hase  qu'au  sommet;  son  volume 
est  généralement  assez  gros  ;  le  ze&te  est 
lisse,  de  couleur  jaune-orange  dair  ;  le 
sous-zeste  est  épais,  d'une  contexture  ser- 
rée et  d'uue  saveur  douce  ;  la  pulpe  est 
divisée  en  huit  ou  neuf  loges  composées 
elles-mêmes  de  vésicules  succidenles  et 
l'enfermant  un  suc  acide  sucré  j  les  se- 
menées  M>nt  généralement  jicu  nombreuse» 
et  rougeâlres. 

Lumie  jaretle,  EUc  est  également  d'un 
assez  beau  volume;  sa  forme  est  turbinée; 
son  zeste,  lisse  et  uni  dans  presque  toute 
son  étendue,  est  comme  strié  vers  la  baseï 
sa  couleur  est  jaune  rougeâtre  ;  le  sous- 
zeste  est  épais,  spongieux  et  mou  ;  sa  sa- 
veur est  légèrement  am^re  ;  la  pulpe  est 
divisée  en  douze  ou  quatorze  loges  com- 
posées de  vésicules  qui  renferment  un  sue 
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acidulc  peu  agrëaUe  ;  bs  «emencea  soat 
rares  et  rougeâtres. 

Lumic  de  f^alence.  Elle  est  surtout  re- 
marquable par  8O0  Tolume  extraordinaire; 
il  n'^est  pas  rare,  en  effet,  dVn  rencontrer 
qui  pèsent  huit  et  mémo  dix  livres .  fiien 
qa^unpen  oblongue,  elle  est  arrondie;  son 
zeste  est  Ibse  »  de  couleur  jaune  pâle  ;  le 
tous'zeste  est  assez  mou,  succulent  même 
et  d*UBe  saveur  douce;  la  pulpe,  divisée 
en  dix  «u  douze  loges,  est  acidule-sucrée; 
les  semences   sont  arrondies. 

Lumie  douce.  Elle  est  assez  grosse  ;  sa 
forme  est  ovaleH>blongae;  son  sommet  est 
surmonte'  d^un  mamelon  qui  offre  la  trace 
du  style;  on  j  remarque  même  souvent 
la  base  de  cet  organe;  le  sous-zcste  est 
peu  épais;  sa  saveur  est  insipide;  la 
pulpe  9  de  couleur  jaune,  est  divisée  en 
neuf  ou  onze  loges  formées  de  vési- 
cules succulentes,  d'un  goût  très-agréa- 
bk*.  Cette  belle  variété  mérite  d'être 
propagée. 

Lumie  saccharine.  Elle  n'atteint  pas 
un  volume  considérable  ;  sa  forme  est 
ovoïde  ;  on  rema^ue  au  sommet  un  long 
mamelon  qui  se  termine  en  pointe  et  celle- 
ci  est  souvent  recourbée  en  forme  de  bec; 
le  zeste  est  d'une  belle  couleur  jaune;  le 
sous-zeste  est  mince,  un  peu  amer;  la 
pulpe  est  divisée  en  huit  ou  neuf  loges,  le 
suc  qu'elles  renferment  est  acide-sucré 
et  très  suave;  les  semences  manquent  sou- 
vent par  avortement. 

Luntie  à  pulpe  d'orange.  BIte  semble  ne 
former  qu'one  sous-variété  de  l'orange  ; 
son  volume  est  médiocre  ;  elle  est  termi- 
née au  sommet  par  un  mamelon  obtus  ; 
le  zeste  qui  Tenvcloppe  est  d'une  belle 
c^ouleur  jaune  ;  le  sous-zeste  est  mince, 
très- adhérent  à  la  pulpe;  celle-ci  est  de 
couleur  jaune  rougeâtre,  divisée  en  huit 
os  dix  loges  formées  de  vésicules  qui  ren- 
Icrment  un  suc  assez  sucré,  mais  peu 
aromatique;  les  semences  sont  rares  et 
son?ent  même  elles  avortent  toutes. 

Lumie  h  pulpe  rouge.  Elle  offre,  quant 
a  la  forme  du  mamelon  qui  surmonte  son 
sommet,  quant  à  la  suavité  de  sa  pulpe, 
beaucoup  d'analogie  avec  la  préecdcnlc 


variété;  maik  la  rugosité  du  sous-zeste,  et 
les  tubercules  qui  le  recouvrent  sont  es- 
sentiellement différents  ;  elle  est  aussi  gé- 
néralement plus  petite;  sa  pulpe  se  colore 
d'un  rouge  plus  intense,  elle  se  divise,  en 
outre,  en  un  plus  grand  nombre  de  loges, 
puisqu'il  sVlève  de  dix  à  douze. 

Lumie  limetie.  Elle  n'atteint  jamais  un 
grand  volume  ;  sa  forme  est  ovoïde ,  sa 
base  rétrécie  et  son  sommet  arrondi  et 
surmonté  d^un  mamelon  obtus;  le  zeste 
est  de  couleur  jaune  asse^  foncé;  sa  sur- 
face est  rugueuse;  le  sous-zeste  est  blanc, 
d'une  con texture  serrée,  trés-adhércnt  à 
la  pulpe;  celle-ci  est  divisée  en  un  nombre 
de  loges  qui  varie  de  six  à  douze;  les  vé- 
sicules qui  la  composent  sont  de  couleur 
indéterminée  ;  le  suc  qu'elles  renferment 
est  fade,  il  rappelle  celui  des  limes.  C'est 
à  cette  cif  constance  que  cette  variété  doit 
sa  double  dàiominatioa. 

GRENADE,  fruit  du  grenadier,  pf£- 
nica  granatum ,  h.;  famille  des 
Myrtacées,  J, 

C^est  une  baie  globuleuse,  capsulaîre, 
couronnée  par  le  limbe  ou  divisions  du 
calice,  revêtue  d'une  écorce  coriace  qui  se 
colore  en  jaune  rougeâtre,  lors  de  la  ma- 
turité; son  volume  égale  celui  d'une  belle 
orange  ;  sa  capacité  intérieure  est  divisée 
en  huit  ou  dix  loges  formées  de  cloisons 
membraneuses.  Ces  loges  renferment  des 
graines  anguleuses ,  et  celles-ci  sont  enve- 
loppées d'une  pulpe  succulente  de  couleur 
rouge  et  d'un  goût  très-suave. 

Ce  beau  fruit  importé  d'Afri|tue  en  Italie 
par  les  Eomains,  lors  des  guerres  puni- 
ques, ne  mûrit  malheureusement  passons 
le  climat  do  Paris,  à  moins  que  ce  ne  soit 
dans  desserres,  encore laisse-t-il,  dans  ce 
cas,  beaucoupà  désirer;  il  acquiert  dans  le 
midi  de  la  France,  où  il  est  maintenant 
abondamment  cultivé,  toutes  les  qualités 
de  ceux  qui  nous  viennent  du  Midi.  La 
grenade  est  utilement  eigployée  dans  Téco- 
nomie  domestique  et  dans  le  r^ime  dié- 
tétique ;1a  saveur  douce,,  acidulé  et  muci- 
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lagincusc  de  sa  pulpe  la  rend  très-propre  à 
««tancberlasoif;  Uj  suc  exprimé,  uni  à 
Fcau  et  au  sncre,  forme  une  boisson  tem- 
péronle  et  sédative  analogue  à  la  limo- 
nade, mais  un  peu  plus  astringente.  Le 
mélange  dans  la  proportion  d'un  tiers 
de  suc  ou  JUS  sur  deux  de  sucre  et  conve- 
nablement rapproché  constitue  un  sirop 
irès-approprié  dans  les  maladies  inflam- 
matoires, et  dont  on  ne  fait  généralement 
pas  assci  d'usage.  Lor8C|ae  les  circons- 
tances de  climat,  de  saison  et  d'exposition 
sont  réunies,  la  maturation  s'effectue  si 
complètement  dans  ce  fruit,  que  le  prin- 
cipe sucré  devient  prédominant  et  l'acidité 
disparaît,  mais  ce  degré  de  perfection 
nous  est  inconnu;  aussi  est-on  le  plus  sou- 
vent obligé,  dans  les  contrée»  septentrio- 
nales, pour  suppléer  à  cette  insuffisance 
de  principe  sucré,  de  roukr  les  vésicules 
siitculcntes  qui  composent  la  pulpe  dans 
du  sucre  en  poudre. 

Le  péricarpe  ou  écorce  de  grenade  que 
les  anciens ,  en  raison  de  sa  conlexture 
tenace,  nommaient  malicorium,  contient 
du  tannin  et  de  l'acide  galliquc  dans  des 
proportions  assez  notables  pour  qu'on  ait 
cru  devoir  en  faire  usage  pour  tanner  le 
ciiir  et  notamment  dans  la  préparation  du 
maroquin.  U  réunion  de  ces  principes  la 
rend  aussi  trè«-propre  à  faire  des  boissotiB 
ou  des  lotions  astringentes.  C'est  ainsi 
qu'on  l'administre  avec  succès  contre  les 
verset  principaleipcnt  contre  le  lamîa; 
dans  ce  dernier  cas,  concurremment  avec 
IVcorce  de  la  racine. 

L'arbre  qui  produit  ce  beau  fruit, 
connu  dès  la  plus  haute  antiquité,  jouait 
un  rôle  inïportant  dans  les  cérémonies 
judaïques.  On  rencontre  encore  des  gre- 
nades naturelles  dans  les  hypogées.  Le 
musée  de  Paris  et  celui  de  Berlin  en  con- 
tiennent plusieurs  antiques;  nous  en  avons 
TU,  dans  «ne  collection  très-précieuse  de 
friiil  s  trouvés  dans  les  fouilles  de  Pompéi 
que  possède  notre  confrère,  M.  Bonastre. 
Pline  sijpnale  une  variété  de  grenade 
aprcène  ou  sans  noyau  ;  mais,  comme  l'ob- 
serve très- judicieusement  M.  Fée,  dans 
ses  commentaires,  ce  mot  ne  doit  pas  être 


pris  dans  son  acception  la  plus  rigod^ 
rcuse;la  culture  parvient  rarement,  eh 
effet,  à  faire  disparaître  complètement  le 
no}au|  elle  diminue  le  plus  souvent  son 
volume  et  augmente  d'autant  celai  du 
sarcocarpe. 

La  culture  n'a  fourni  jusqu'ici  qtie  tnns 
variétés  de  grenade  :  l'une  est  à  grains  et 
suc  rougeàtres,  c'est  la  plus  commune  ; 
Tautre  esti  grains  et  suc  jaunâtres,  et  en- 
fin la  gretaade  naine,  pitniva  nana^  dont  le 
fruit  dépasse  rarement  le  volume  d'ukic 
muscade. 

Le  grenadier  des  Antilles  diffère  trop 
peu  de  celui  d'Europe  pour  qu'il  soit  be- 
soin de  décrire  son  fruit;  b  couleur  tou- 
jours verle  de  ses  feuilles,  le  pourpre  bril- 
lant de  ses  fleurs  suffiraient  pour  en  faire 
l'un  des  arbrisseaux  les  plus  remarquables 
de  ces  Iles  fort  unées  .Quelle  ne  doit  pas  être, 
en  effet ,  la  satisfaction  du  voyageur  dans 
ces  brûlantes  régions,  lorsque ,  après  une 
longue  course,  il  peut  reposer  sa  vue  sur 
son  brillant  feuillage,  étancher  sa  soif  et 
rafraîchir  sa  bouchecn  nrcssuriintlesucde 
la  pulpe  rubiconde  de  son  délicieux  fruit. 


CADilTE,  poiiiirornie  ou  à  fruit 
spliérique,  chrysophjrlluin  caïnito^ 
L.  ;  famille  des  Sapotëes,  J. 

Ce  fruit  est  de  forme  globuleuse  ;  son 
volume  égale  celui  d'une  pomme-reinette; 
il  est  de  couleur  vert  rougeâtre  ou  violet , 
selon  les  variétés;  sa  pulpe  est  blanche  et 
mucilagineuse,  d'une  odeur  vireuse  par- 
ticulière; elle  envelopi>e  cinq  à  dix  noyaux 
bruns ,  aplatis,  lisses  et  comme  rongés 
sur  Tune  des  arêtes. 

Le  caj'mite  est  très-commun  aux  An- 
tilles ;  il  joue,  dans  les  usages  économi- 
ques, un  rôle  assez  im|>ortaot,  surtout 
comme  substance  alimentaire  ;  sa  savem* 
douce  et  mucilagineuse  permet  de  l'em- 
ployer, avec  succès,  dans  le  régime  diététi- 
que; sa  pulpe  succulente  tempère  la  soif 
et  diminue  l'excès  de  chaleur  animale . 

Les  amandes  que  renferment  letnojranx 
sont  émnUivrs,  et,  bien  qu'un  peu  amères, 
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On  les  fait  néanmoins  entrer  dans  la  com- 
position des  laits  d^imande  ;  elles  pour- 
raient même  à  Tiustar  des  amandes  amiVes, 
mfvjr^datus  communis ,  servir  ù  faire  des 
mets  d^oflîce  et  notamment  des  nougats. 

Caihitb'  o&itaub  ou  horoptcbhs, 
chrysophyllum  monopycenum.  Ce  fruit  est 
licaucoup  plus  petit  que  le  précédent;  son 
▼olume  dc'passe  rarement  celui  d^une  pe- 
tite prune  ;  sa  forme  est  celle  d''une  olivel 
sa  peau  a  une  belle  teinte  Tiolac<$e  ;  il  ne 
renferme  qu*un  noyau  de  forme  irrégu- 
lière, Pamande  qu^il  contient  est  d^une 
oontextate  assea  ipoUe;  elle  est  oblong«ie 
et  se  termine  en  pointe,  hm  pnlpe  du 
raïmite  oliTuire  a  une  saveur  Tineu.«e 
qirelle  doit  vniiseroblablen;eut  à  micom* 
mencement  d^dltcration  du  niucoso-sucré. 
assez  abondant  dans  ce  fruit;  on  pourrait, 
on  le  plaçant  dans  des  circonstances  faTo- 
rables,  en  obtenir,  par  la  fermentation 
spiritneuse  d'abord ,  puis  par  TacétiGca- 
tion,  une  liqueur  alcoolique  qui  ne  serait 
pas  sans  agrément  et  un  vinaigre  qui  pour- 
l'ait  trouver  d^utiles  applic^ations  dans 
réconomie  domestique  et  dans  les  arts. 

L^extrême  rareté  de  ce  fruit  en  Europe 
n^a  pas  permis  jusqulci  d^cn  faire  Tana- 
Ijrsc. 


BAOBAB,  calebasse  du  Sénégal,  fruit 
de  Vadansonia  digitata,  L.;  fa- 
mille des  Malvacées,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  d\me  capsule 
ovoïde  à  parois  ligneuses,  charnue  ou 
pulpeuse,  divisée  en  cloisons  membra- 
neuses au  nombre  de.  dix  ;  son  volume 
éga.Ie  celui  de  certaines  courges  et  pré- 
sente mc^me  une  structure  analogue  à  celle 
des  cucurbitacces;  sa  surface  est  verte  et 
tomenteuse  ;  les  scmcuccs  sont  placées  an 
centre  d''uQe  pulpe  assez  abondante,  de 
couleur  rougeâire,  d^unc  saveur  niucila- 
gioeusc  et  aigrelette,  assez  agréable.  Pour 
mettre  ses  propriétés  plus  aisément  à  pro- 
fit, on  en  prépaiTc  une  sor^e  de  limonade 


dont  Tusage  est  bien  approprié  dans  les 
contrées  brûlantes  où  croit  le  baobab.  Les 
égyptiens  et  les  Nubiens  font  grand  cas 
de  cette  pulpe,  ils  la  font  dessécher  et 
Tel  portent  sous  le  nom  de  terre  de  Lent' 
nos, 

LVcortc  ou  péricarpe  qui, ainsi  qu'on 
Fa  vu  plus  haut,  est  de  nature  ligneuse , 
fournit,  par  Tinciné ration,  une  cendre 
alcaline,  qui,  mêlée  à  l'huile  de  palmier, 
forme  une  sorte  de  savou  presque  exclu- 
sivement employé  dans  les  usages  domes- 
tiqucs> 

Examen  chimique,On  doit  à  Vauquelin 
l'analyse  du  fruit  du  baobab  ;  il  a  trouvé 
que  sa  pulpe  était  composée  d'amidon  ,  — 
d'une  gomme  analogue  à  la  gomme  arabi- 
que,'—'d'un  aride  qu'il  n'a  pu  obtenir  cris- 
tallisé et  qui  lui  a  paru  être  de  l'acide  ma- 
liqiie,  et  du  fMicre  incristallisable. 

L'observation  suivante  que  l'on  doit  à 
r,e  chimiste  célèbre,  militant  en  faveur 
de  la  théorie  que  nous  avons  donnée  des 
phénomènes  de  la  maturation,  nous  la 
rapporterons  textuellement,  et  nous  la  fe- 
rons suivre  de  quelques  commentaires. 
«  La  fécule  sucrée  du  fruit,  »  dit-il , 
«  passe  facilement  à  la  fermentation  vi- 
neuse, qui  tourne  presque  aussitôt  a  l'a- 
cide î  car,  comme  il  y  a  peu  de  sucre  et 
beaucoup  de  matières  mucilagineuses  et 
acides  exisUnt  déjà  dans  la  fécule,  la 
fermentation    prêteuse  a  bientôt  lieu.» 

Il  nous  parait  résulter  de  cette  oJ)s^- 
vation  que  les  principes  mucilagineux  et 
féculents  ne  sont  prédominants  que^arce 
que  la  proportion  d'acide  est  trop  petite 
pour  convertir  ces  principes  en  sucre, 
bien  que  son  énergie  soit  encore  augmentée 
du  coneçurs  d^une  haute  température  ;  il 
n'est  pas  douteux  pour  nous  que,  si  cette 
proportion  pouvait  être  augn^e^tée  ,  la 
conversion  en  sucre  ne  soit  rendue  com- 
plète ou  presque  complète,  c'est  du  moios 
ce  qui  résulte  des  nombreuses  expériences 
auxquelles  nous  nous  sommes  livré,  et 
qui  ont  eu  pour  objet  de  démontrer  l'ana- 
logie qui  existe  entre  la  transformation 
de  la  fécule  en'  sucre  par  les  acides  et  la 
maturation  des  fruits.  (Voirchap.  J.) 
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Le  fruit  du  baobab  est ,  attendu  aon 
astriogeoce,  employa  avec  succès  pour 
combattre  les  bvmoptysies  et  les  dys- 
seoteries,  maladies  si  frc^qucntes  sur  les 
plages  brûlantes  du  Séoëgal  et  des  An- 
lillcs.  LWbre  qui  le  fournit  est  aussi  ex- 
traord inaire  par  son  volume  que  par  sa 
longévité;  Adaoson  donne,  en  cflet^  plu^ 
de  six  mille  ans  à  ceux  qu**!!  a  observés  en 
Afrique.  Delille,  dans  son  poème  des 
Trois  règnes  ^  fait  allusion  à  ce  v^élal 
prodigieux  dana  les  vers  suivants  : 

Compares  cette  aio«UM  et  cet  arbaate  nain 
A  cet  énorme  esfeat  da  rivage  africain. 

Le  baobabier  est  sans  contredit  Parbre 
le  plus  colossal  que  Ton  connaisse  à  ia 
surface  du  globe;  si  Ton  en  croit  les  voya- 
geurs ,  sa  tige  servirait  â  faire  des  pi- 
rogues d'une  seule  pièce.  Enfin  les  nègres 
seraient  dans  Tusage  de  pratiquer  dans 
IVpaisseur  de  son  tronc  des  cavités  ,  où 
ils  ensevelissent  ceut  que  la  superstition 
croit  indignes  d'une  autre  se'pulture. 
Gr^ceaux  soins  éclaire's  du  jeune  prince 
deJoÎBvilIe,  i^qus  pourrons  bientôt  voir 
l'un  de  ces  gigantesques  troncs,  S.  A.  R. 
en  ayan^  fai^t  ap^rter  un  di^  Séné^^  en 
France. 

GOYAVE  OM,  gouyave  poire,  fruit 
du  psidium  piriferum^  L.;  famille 
des  Myrtacées,  J, 

Ce  fruit,  comme  sa  dénomination  ca- 
racténstique  l'indique ,  a  la  fbrme  d'une 
poire;  son  volume  dépasse  rarement  deux 
}>ouces  et  demi  de  hajutcur  sur  un  peu^ 
moins  de  diamètre;  sa  couleur  est  jaune  > 
parsemée  de  points  noirs  ;  sa  pulpe  est, 
suivant  les  varidiés  etle  degré  de  matu- 
ration, blanc  verdâtre  ou  rouge  pAIc  j  elle 
est  succulente,  d'une  saveur  dou/ce  ^  l,é- 
gèrcment  aromatique. 

Le  goyave  est  très  commun  aux  An- 
lilles;  on  en  fait  beaucoup  de  cas,  surtout 
lorsqu'il  a  atteint  son  maximum  de  ma- 
turité; il  est  alors  rafraîchissant  et  laxatif; 
mais,  sjlcst  cueilli  avant  cette  époque , 


tes  propriétés  sont  bien  différentes^  car  il 
est  alors  fort  astringent;  il  doit  cette  pro- 
priété à  la  présence  du  tannin^  qui  n^a  pu 
être  modifié  pendant  la  maturation;  pour 
rendre  son  us^ge  plus  certain  et  plus  ap- 
proprié dans  le  régime  diélé(ique ,  «a 
en  prépare  det  compotes. 

Le  suc  expriqié  de  goyave,  uni  a  Peau 
et  au  sucre  ,  dans  des  proportions  cïOBve* 
nables ,  forme  une  boisson  tempéraate, 
analogue  à  la  limonade ,  et  qu'on  emploie 
av^  beaucoup  de  suooès  dtns  les  maU  • 
dies  inflammatoires. 

«  Le  fruit  du  goyavier,  »  dit  M .  Dcacouiv 
tils  dans  sa  Flore  des  yfnjlille^,^  donne  i 
l'analyse  de  l'acide malique et  dumucoso- 
sucré  ;  la  coclion  de  sa  pulpe,  diminuant 
sa  saveur  austèrç,  fait  prédominer  le 
principe  sucré.  >  * 

Nous  renvoyons,^  pour  l'explication  d« 
c&pbénoméne ,  au  chapitre  Maturgiion  y 
quant  à  l'analyse  donné»  par  cet  obser- 
viitcur ,  nous  la  croyons  très-ipcomp]éto> 
car  jamais  Tacide  maKque  ne  se  rencontre 
seul,  et  rarement  lorsqu'un  fruit  a  ^Xr 
teint  sa  complète  maturité. 

Il  existe,  comme  nous  Pavons  dit ,  plo/-, 
sieurs  variétés  de  goyave  ;  la  principale 
est  le  goyavier  à  fruit  en  pomme,  psidiurm 
malforme.  Son  volume  et  sa  forme  rap-t 
pcUent  ce  fruit,  son  arôme  est  analogue 
à  celui  de.  la  framboise  ;  il  est  égale- 
ment alimentaire*  on  le  désigne  vul- 
gairement sous  les  nom  de  goyave- 
rouge  ou.  des  savanes.  Le  guyavo,  psi" 
dium  dubium,  est  beaucoup  moins  connu, 
et  ne  croit  guère  que  sur  les  bords  de 
rOréooquc. 

MANGOUSTAN,  fruit  du  garcùua 
mangoêtanaj  L.;  famillç  des  Gu%^ 
tifères,  J, 

C'est  unebaie  de  la  forme  et  du  volume 
d'une  orange;  elle  renferme  une  pulpe 
blanche,  succulente,  d'une  odeur  et  d'une 
saveur  très-agréables,  rappelant  celles  de 
la  fraise  ,  de  la  cerise,  du  raisin  et  de  l'o- 
rangç  tout  à  la   foi?.  C^ltc  baijB  est  dir 
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TÎace,  oomniç  àanê  le  fruit  précédent, 
pardçt  inciiibnuMa  qui  fomeut  doîson, 
et  daDS  cbacunedesquellea  a»  trouve  une 
•içneDce  brune,  rid«^  et  a|>latiei  le  tout 
est  recouvert  d*nne  «Soorce  qui»  T^rdâtre 
i  Tétai  frais,  devient  pourpre  foncé  Ion- 
quVIl^  est  sèche  ;  elle  et t  dure  et  coriace 
rommc  celle  de  la  greni^e ,  avec  laquelle 
elle  a,  en  outre,  des  analogies  de  proprié- 
tés, car  elle  est  astringente  et  précipite  en 
noir  le  sulfote  de  fier.  Les  Chinois  mettent 
cette  propriété  ^  profit  pour  augmenter 
Vioteositéde  leurs  teintures  noires* 

Ce  beau  fruit ,  originaire  de  rArchipel 
indifa,  est,  avant  va  matarité,  d^un  goût 
trés-acidule  ;  m^is  cette  saveur  est  bientôt 
masquée, en  partie  du  moins,  par  Informa- 
tion du  priucipe  sucré,  qui  y  est  trés-abon- 
djuit  et  qui  lui  fait  acquérir  ainsi  la  pro- 
priété laxative,  ce  qui  le  rend  très-précieux 
dans  certains  cas  de  constipation.  Son 
écorcc  est  employée  en  décoction  pour 
faire  des  gargarismesoo  des  tisanes  astrin- 
gentes ,  que  Ton  ^dininistre  avec  succès, 
seitdana  les  angines,  soit  dans  les  (hémor- 
ragies intestinales  ou  flux  sanguin. 

La  MAKOODSTAN  nss  CiLiais ,  goi'cinia 
celebica ,  vulgairement  oxf  carpe  des 
Indes ,  brindonmier,  s^oflre  squs  la  forme 
d*une  baie  globuleuse ,  de  couleur  rouge 
jaunâtre  ou  safranëe ,  et  quelquefois  vio- 
lette; son  volume  est  égal  à  oelui  d^une 
pomme  d^api.  Ce  fruit  restç  toujours 
coumané  par  le  stigmate. 

Cette  variété  reste  longtemps  acide,  sur- 
tout lorsque  son  exposition  n^a  p9s  été  fa- 
vorable, ou  que  la  tempérât uren*a  pas  été 
assez  élevée  pour  favoriser  les  réactions  ; 
cependant,  lorsque  sa  moturation  eat 
complète ,  eUe  se  rapproche  du  man- 
gouatan  cnhivé,  mais  nVt teint  ji^mais 
la  saveur  douce ,  sucrée,  et  Tarome  si 
auave  qui  a  fait  ranger  ce  dernier 
parmi  les  meilleurs  fruits. 

Son  suc  exprime,  uni  au  sucre  dans  des 
preportioBS  convenables  ,  forme  un  sirop 
acide  tréa-rafratcfaissont,  que  Ton  prescrit 
avec  aTaufage  centre  les  fièvres  aiguës  on 
înflammatioires. 


MANGUE,  fruit  du  manguier,  m/i/i- 
p/era  indica ,  L.  ;  famille  des 
TërébinthacéeSy  J. 

Il  s^oflre  sous  la  forme  d^ancbaie  dont 
le  volume  égale  crliii  d^une  petite  pt^clie  ; 
un  h'ger  sillon  divise  sa  surface  ;  Técorce 
pelliculaire  est  glabre,  luisante,  constam- 
ment verte  dans  tontes  ses  parties,  à  Tex- 
coplion  de  celle  qui  reçoit  plus  directe  • 
ment  l'influence  solaire ,  qui  prend  en 
effet,  à  répoquc  de  la  maturité,  une  teinte 
rouge  de  brique.  Cette  pellicule  se  sépare 
facilement  de  la  pulpe,  ses  caractères  les 
plus  saillants  sont  :  une  couleur  jaune 
orangé ,  qui  rappelle  celle  de  la  carotte  , 
une  teoduncQ  à  laisser  exsuder ,  aussitôt 
que  le  fruit  est  pelé ,  le  sue  résineux  qui 
le  gorge  ,  et  qui,  au  lieu  d'hêtre  renfermé 
dans  de»  alvéoles  cellulaires,  semble  oc- 
cuper simplement  les  espaces  libret  que 
laissent  entre  elles  les  fibres  nombreuses 
qui  constituent  en  grande  partie  la  chair. 
Le  noyau  est  assez  grand  ,  aplati  »  envi- 
ronné d^unc  aorte  de  feutrage  fibreux. 

La  mangue,  t#és-commutie  k  la  Guade- 
loupe ,  y  est  fort  estimée  des  indigènes  ; 
mais  son  goût  résineux,  qui  rappellç 
celui  de  la  térébeniliine,  répugne  assez 
généralement  aux  Européens;  son  usage 
alimentaire  nécessite  une  sorte  de  circons- 
pection qui  a,  pour  eflet  d'hériter  que  le 
tissu  fibreux  qui  enveloppe  le  noyau  et 
qui  s'anastomose  ^  la  chair  9e  s'engage 
entre  les  dents  et  n'en  rende  la  mastica- 
tion difficile  et  désagréable. 

Le  suc  résineux  que  ce  fruit  laisse  ex- 
suder, lorsqu'on  le  pique  ou  qu'on  l'in- 
cise ,  entre  dans  la  matière  médicsde  des 
Indiens;  on  l'adniinistre  avec  succès  con- 
tre les  aflbctions  syphilitiques;  la  i>elli- 
cnle  ou  peau  a  une  odeur  asses  suave  : 
macérée  dans  l'eaude-vie  et  sucrée  con- 
venablement, elle  constitue  une  liqueur 
de  table  qui  n'est  pas  sans  agrément. 

Le  manguier  est  originaire  de  Flndt  ; 
il  est  cultivé  depuis  longtemps  avec 
sucoèa  aux  AnUHes;  00  en  distingue  plu- 
sieurs espèces  qui  diflferenl  assez  csscnliel- 
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lenicnt  de  relui  que  nous  venons  de  dé- 
crire; les  principales  sont  les  mangifera 
laxiflora  clfcetida* 

MATISIE,  abricot  du  Pérou,  fruit 
du  matisia  cordata^  L.;  £imiUe  des 
Bombacëes»  J. 

C'est  une  drupe  ovoïde  à  cinq  loges 
monospermes,  renfermant  des  graines  con- 
vexes d'un  cuté  et  anguleuses  de  Pautre  ; 
on  tes  croit  de  nature  farineuse  ;  mais  le 
fait  a  besoin  d'Atre  constaté  ;  la  rareté  de 
ce  fruit  en  Europe  n'a  pas  permis  jusqu''ici 
deTexaminer  cbimiquen^ent;  on  s^it  seu- 
lement que  sa  forme,  la  couleur  de  sa 
pulpe  et  sa  saveur  rappcDent  celles  de  Ta- 
bricot  d'Europe. 

HAMMÉE  ou  abricot  des  Antilles , 
fruit  du  mammea  americana,  L.; 
famille  des  Guttifôres,  J. 

C'est  une  sorte  de  baie  succulente,  de 
forme  sphérique,  rappelant  cependant 
quelquefois  celle  d'wi  «ceur;  le  volume  de 
ce  fruit  estasses  considérable;  son  diamè* 
tro  dépasse,  en  eflet,  ordinairement  trois 
ou  quatre  ponces;  la  peau,  de  couleur  jau- 
nûlre,  bkncbit  à  l'époque  de  la  matura- 
tion ;1a  chair  est  de  con texture  fibreuse, 
elle  est  traversée  par  des  veines  lactées 
qui  lui  donnent  un  aspect  marbré  ;  cette 
cliair  ou  pulpe  enveloppe  un  â  quatre 
nojauxde  forme  ovale  convexe  supérieu* 
rement  et  concave  du  c6fé  où.  ils  se 
touchait;  ils  sont,  commedana  lamaogue, 
couverts  do  fibres,  diri^s  en  tous  sens  et 
comme  feutrés  ;  ces  noyaux  renferment 
une  amande  ligneuse  de  couleur  brune  ; 
leur  saveur  est  Acre  et  austère ,  le  suc, 
qu'on  en  extrait  par  expression,  sert  en 
Amérique  k  marquer  le  linge  ;  sa  trace  e^t 
indélébile. 

Ce  fruit  diffère  ,  comme  on  le  voit,  es- 
sentiellement de  notre  abricot  ;  sa  couleur 
et  sa  forme  sont  les  seuls  caractères  qui 
justifient  sa  dénomination 'd'abricot  des 
Antilles.  Sa   saveur  est  douce,  sucrée-, 


aromatique;  elle  rappelle  c^lle  de  la  myr- 
rhe et  flatte  conséquemment  plus  le  goût 
des  Orientaux  que  celui  des  habitana  des 
contrées  septentrionales;  les  fibres  qni- 
enveloppent  les  noyaux ,  rendent  son 
usage  alimentaire  assez  difficile  ,  sortoot 
lorsqu'il  est  cru;  <m  en  fait  des  espèces  de 
compotes  ou  marmelades  en  le  fusant 
cuire  et  l'associant  an  sucre. 

ANANAS,  broméUe,  fruit  du  hro' 
meîia  ananas^ L.;  fainilie  des  Bro* 
mëliacées,  J. 

Ce  beau  fruit  se  compose  de  tous  les 
ovaires  réunis,  qui  deviennent  des  baies 
charnues  et  qui  se  sondent  ensemble  ;  il 
a  la  forme  d'un  cône  on  pin-pignon  ;  sa 
couleur  varie,  mais  elle  est  le  pbis  ordi- 
nairement d'un  beau  jaune  doré;  ses 
graines  ou  semences  renferment  un  cn- 
dosi>ermc  farineux. 

Bien  qu'on  ne  sjche  pas  précisément  i 
laquelle  des  deux  Indea  on  doit  l'ananas, 
cependant  les  quaHlés  qu'il  acquiert  sons 
rinfluence>  d'une  haute  U*mpératnr«  ne 
laissent  pas  de  doute  sur  son  origine  in- 
terlropicale.  Placé  au  premier  rang  des 
fruits  connus  ,  à  cause  do  parfum  qu'il 
cxhak ,  et  de  la  suavité  de  son  goût,  qui 
semble  jKirliciper  à  lo-fots  delà  pèche,  de 
la  f raûe  et  de  la  pomme-reinette,  ce  firait 
n'est  pas  moins  remarquable  t>ar  l'aspect 
séduisant  qu'il  présente  lorsque,  encore 
fixé  â  la  plante,  et  surmonté  de  sa  riche 
aigrette  ou  couronne ,  il  semble  surgir  d« 
large  faisceau  de  feuilles  carénées  et  den- 
telées qui  l'entoure  et  le  protège.  L'ana- 
nas, pour  atteindre  son  maximum  de  sua- 
vité, doit  être  oueilK  lorsque  l'arôme  qui 
le  distingue  commence  à  se  dévdopper  ; 
puis  suitpendu  ,  soit  dans  une  serre 
chaude,  soit  simplement  an  sokil^  si  la 
saison  le  permet.  Cet  isolement  a  ponr 
effet  de  lui  faîpe  i»erdre  une  partie  de 
l'eau  de  v^étation  qui  y  surabonde,  et  de 
favoriser^  par  cette  soustraction,  la  réeo- 
tion  des  principes  et  conséquemment  k 
maturation.  Ces  principes  sont,  dans  la 
première  période  de  l'eiislence  du  fruit. 
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4e  Fcau ,  da  mucus  végétal  (grkne),  des 
acides  roalique,  citrique  et  tarlrique;  puis 
cufin»  dans  la  seconde,  les  mêmes  addes  et 
du  sucre  que  l'eipérieiice,  comme  00  Ta  le 
Toir,  nous  a  démontré  être  du  sucre  cris- 
talUsable  et  identique  avec  celui  de  canne. 

On  pr<f|;Mire  ayec  le  sac  cEprimé  d''ana- 
nas  une  sorte  de  limopade  dont  Tusage 
est  lieureusement  indiqué  contre  la  fièvre 
putride  ou  atavque;  coupé  par  tranches 
et  saupoudré  de  sucre  ,  ce  fruit  constitue 
dans  cet  état  un  ^liment  diétr tique,  très- 
approprié  après  les  maladies  graves ,  et 
notamment  les  inflammations  des  voies 
digestives;  il  figure  enfin  sur  nos  tables  en 
nne  sorte  de  salade  dans  laquelle  on  sub» 
slitue  a  Teau-de-vieje  vin  blanc  et  sur- 
tout celui  de  Champagne.  Le  suc  d^inanas 
fermenté  forme,  dans  les  contrées  où  rc 
fruit  est  assez  commun  pour  être  mis  à 
profit  sous  ce  rapport,  une  boisson  alcoo- 
lique très-suave  et  partant  très-estimce. 

L^art  du  confiseur,  poussé  si  loin  de  nos 
jours  ,  a  permis  de  conserver  Tananas  en- 
tier et  candi;  aussi  occupe -t -il  mainte- 
nant, dans  cet  état,  et  avec  raison,  là  pre- 
mière place  parmi  les  confitures  sèches  ; 
le  suc  d^ananas,  récemment  extrait  ou 
cronservé  par  la  méthode  d^Appert,  sert  à 
aromatiser  les  glaces. 

V examen  chimique  de  ce  fruit,  devenu 
presque  indigène  en  Fmnce,  a  prouvé  qu^il 
était  formé  de  sucre,  de  gomme,  d''acides 
roalique  ,  citrique  et  tartrique,  et  d''ane 
matière  fibreuse  assez  abondante. 

Sucre  d'ananas. 

Une  circonstance  favorable  nous  ayant 
permis  dedisposerd^un  assez  grand  nom- 
bre de  fruits d^iinana»,  nous  avons  cherché 
à  connaître  quelle  pouvaitêtre  la  nature  du 
sucre  qu'il  contient;  à  cet  eflet,  après  avoir 
enlevé  les  bractées  et  le  sommet  des  baies, 
nous  avons  divisé  la  partie  charnue  par 
tranches  ,  nous  Ta  vont  réduite  en  pulpe, 
et  celle-ci  a  été  partagée  endeuK  portions; 
Tune  a  été  soumise  immédiatement  à  la 
presse,  le  suc  qui  en  est  résulté  a  été  saturé, 
filtré  et  évaporé  jusqn^à  consistance  de 
sirop;  Tautre  partie  de  la  pulpe  mise  en 


contact  avec  de  Takool,  à  4o  degrés  pen- 
dant plusieurs  jours,  a  fourni  un  infusum 
alcoolique,  qui,  filtré  et  soumis  ù  une  éva- 
l>oration  convenable,  n'a  pas  tardé,  ainsi 
que  le  sirop  résultant  de  la  première  par- 
tie de  Topéralion,  à  fournir  des  cristaux 
prismatiques  (hexaèdre  régulier). 

L'ananas,  comme  les  fruits  du  bananier 
et  du  jaquier»  semble  perdre  par  la  cul- 
ture la  faculté  de  se  reproduire  |  on  1« 
propage  ordinaifrement  au  moyen  d^œil- 
letons  que  fournissent  ses  tiges.  Sa  cou^ 
ronne  prend  d'ailleurs  très-facilement  do 
bouture;  il  faut  cependant  se  garder  de  la 
couper,  mais  bien  la  détacher  de  la  tige  en, 
la  torda«t. 

L'importance  qi^'a  acquise  depuis  plu-< 
sieurs  années  la  culture  de  l'ananas  ea 
France,  en  HoUande  et  surtout  en  Angle-i 
terre,  nous  engagea  faire  une  légère  excur- 
sion hors  des  limites  que  nous  nous  som- 
mes tracées  et  à  faire  connaître  les  condi- 
tions qi  relie  exige. 

On  plante  les  œilletons  dans  des  pots 
de  cinq  à  six,  pouces  de  diamètre ,  sur  en- 
viron autant  de  profondeur  ;  on  les  place 
ensuite  sur  une  couche  (i)  couverte 
-d'un  châssb  et  d'une  forme  particulière , 
qu'on  xiomme  bâche  à  Ananas.  Six  mois 
après ,  on  change  et  de  pot  et  de  terre , 
avec  les  précautions  d'usage ,  on.  renou- 
velle celte  opt'ration ,  plus  ou  moins,  sui- 
vant l'activité  de  végétiition;  on  augmenta 
aussi  la  température  avec  raccroisscmcnt, 
et  cela  à  tel  point  que,  lors  de  b  maturité, 
une  chaleur  de  4o  à  45  degrés,  loin  d'être 
nuisible,  semble  ajouter  à  la  suavité  de 
ce  fruit  délicieux  :  une  humidité  trop 
grande  étant  plus  préjudiciable  qu'avan- 
tageuse, on  ne  doit  opérer  les  arrose- 
ments  qu'avec  précaution;  on  verse l'ea.u 
sur  le  collet  de  la  racine,  et  avec  ui^  ar- 


(f  )  Les  eooclies  k  anaans  «e  font  géniraleaeat  piM 
ipaiswc  qiM  les  ««très,  en  nÛMn  d«  Irar  daréf  «  (pii  Mt 
acMS  long«e;  on  les  éublU  snr  un  Ut  de  pierrailles  r«. 
conrert  de  branchages  ou  fagoU ,  Unt  pour  racUtter 
réconlement  des  eaux  que  pour  isoler  du  sol ,  qui  est 
toujours  trop  froid.  On  les  composa  de  fumier  de  eberal 
seul  on  mêlé  de  celui  de  vache,  ou  miens  encore  de  fn» 
mier  rccoufert  de  terre. 
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rosoir  ii  goulot ,  pour  ëviter  de  mouiller 
les  feuilles  j  Teau  sëjoumant  dons  les  ais- 
selles provoquerait  infailliblement  ta 
pourriture  delà  tige, 

Od  a  remarque',  et  cette  observation  est 
due  0  M.  Lemon  ,  que  les  fruits  d'^ananas 
qui  se  forment  pendantrbiver  deyienoent 
rarement  aussi  beaux  et  aussi  beof  que 
ceux  qui  se^  forment  pendant  Véxé  ;  cet 
babile  horticulteur  est  parvenu,  en  rame- 
nant la  culture  de  cette  belle  plante  k  sa 
plus  grande  simplicité,  à  obtenir  des  fruits 
qui  riyalisent  pour  leur  beautd  et  leur 
siiaTitë  avec  ceux  d*Amërique.  Une  cir- 
constance très^remarquable  et  qui  prouve 
que  cet  observateur  est  dans  une  très 
bonne  voie,  c'est  qu"*il  a ,  en  outre,  obtenu 
de  certaines  variétés  qui  ne  produi- 
saient pas  de  graines,  et  qui,  confiées  au  sol 
et  dirigées  avec  les  mêmes  soins,  ont 
fourni  de  nouveaux  sujets. 

Espèces  et  variétés  d'ananas. 

On  cultive  plusieurs  espèces  ou  vari<?tds 
d'ananas;  elles  différent  parleur  forme, 
leur  couleur,  leur  odeur  et  leur  volume) 
les  divers  modes  de  culttlre  auxquels  on  les 
soumet ,  en  multipliant  les  nuances ,  aug- 
mentent aussi  le  nombre  des  varie'lës  dans 
une  proportion  assez  considérable.  En 
attendant  qu'une  monographie  complète 
de  ce  fruit  soit  entreprise,  nous  a'ions 
donner  IVnumëration  suivante  des  variti- 
tës  conuucs;  nous  l'extrayons  du  Mamiel 
complet  du  jardinier,  \iwcyi.  Noisette. 

AraNAS  a  FBCILLBS  OU  BRACTB18    KOCGBS 

{ananas  rubrà)  :  fruit  ovale  très-allongé, 
de  même  couleur  que  le  feuillage  ou  â 
peu .  près ,  et  prenant  une  belle  teinte 
jaune  lors  de  la  maturité  ;  les  baies  sont 
d'une  grosseur  moyenne,  au  nombre  d'en- 
viron seize  ou  dix-huit  sur  chaque  rang 
da  spirale ,  ce  qui  donne  au  fruit  un  vo- 
lume assez  considérable  ;  on  le  cultive 
depuis  longtemps,  et  cependant  il  est 
resté  assez  rare  ;  cette  circonstance  est 
due  à  ce  qu'il  est  plus  délicat  et  donne  gé- 
néralement moins  d'œiUetons  que  les  au- 
tref;  il  estasses  tardif. 


ÀKAKAa  viTTt  ou  *vtaT  {ononos  viridisy. 
Ce  fruit  est  petit,  plus  parfume  néanmoins 
que  celui  des  grosses  e^cca  ;  oo  ne  re- 
connatt  qu'il  a  atteint  son  plus  haot  de-c 
gré  de  maturité  qu'à  son  odeur  forte  et  à 
une  légère  teinte  jaunâtre  que  prennent 
sei  baies;  il  est  aussi  aaseï  rare. 

A'kakas  Gios  FBVf  T  viOLBT  (  onçnas  nuH 
crocarp^violacea).  Les  baies  sont  trés-gros 
ses  et  peu  nombreuses  ;  le  fruit  est  spbéi- 
roïde^son  suc  est  légèrement  acidulé  et 
peu  parfumé.  Cette  variété  est  formée 
de  plusieurs  aigrettes  superposées;  cette 
circonstance  donne  a  la  plante  une  appa- 
rence de  vigoureuse  vég^tion  et  contri- 
bue à  sa  beauté. 

Akahas  kocvbau  à  gros  fruit  {anamts 
noi^a  macrocarpa).  Nous  cultivons  depuis 
quelque  temps  cette  variété,  dit  M.  Noi- 
sette; sonfruitacquicrt  un  volume  sicon^ 
sidcrablc,  quHl  pèse  quelquefois  dix-huit 
à  vingt  livres  I  ses  feuilles  ressemblent  à 
celles  de  Vananas-pçmme-reinette ,  mais 
eUes  sont  P^s  grandes  et  plus  larges^ 
Nous  ignorons  si  cet  horticulteur  a  été 
assez  heureux  pour  obtenir  d'aussi  beaux 
résultat!»;  quant  à  nous,  bien  que  nous  ne 
soyons  pas  aussi  heureusement  place  ^ 
nous  n'en  avons  même  jamais  vu. 

AffARAS  c^AR? .  (  ananas  gigantea).  Ses 
feuilles  atteignent ,  si  l'on  en  croit  U 
même  auteur,  quatre  a  six  pieds  d« 
longueur  ;  elles  sont  d'un  vert  tendre, 
dé|>ourvues  de  poussière  glauque,  profon-c 
dément  canaliculées  et  à  dents  distantes  les 
unes  des  autres.  La  hampe,  haute  de  deux 
pieds  et  demi  À  trois  pieds,  porte  un  fruit 
de  co\]1eur  jaune  citron  à  sa  maturité;  la 
chair  est  fondante,  sucrée ,  mais  peu  par- 
fumée^ le  volume  des  baies  esc  assez  con<r 
sidérable,  leur  diamètre  est  d'environ 
un  pouce,  et  elles  sont  au  nombre  de  huit 
ou  dix,  ce  qui  donue  un  fruit  de  près  d'an 
pied  de  long  :  cette  belle  variété  est  asseï 
rustique  et  productive. 

ArARAS  DB  PBOVinBBCBCoiMfMM  pToviâen'- 

tialis).  Cette  variété  rare  en  France,  mais, 
phis  commune  en  Angleterre,  a  ses  feuilles 
légèrement  teintes  de  violet  lorsqu'elles 
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commencent  à  se  développer,  et  générale- 
ment plus  larges  que  celles  des  autres  es- 
pèces ;  le  fruit  est  gros,  de  couleur  jaune, 
assez  prononcé  lorsquHl  est  mûr;  il  pèse 
assez  ordinairement  de  cinq  à  six  livres  ; 
sa  chair  ou  pulpe  est  moins  délicate  et 
moins  aromatique  que  celle  de  la  plupart 
des  autres  variétés. 

Axauas  bn  pair  di  sucRft  {ananas  jfy- 
ramidalis).  G^est  un  des  plus  communé- 
ment cultivés^  tant  à  cause  de  sa  beauté 
c|ue  pour  rcxcellence  de  son  fruit,  qui  est 
de  forme  allongée,  de  couleur  jaune  ;  ses 
baies  sont  plus  petites  que  celles  de  Tana- 
nas  pomme- reinette. 

AlVARAS     rTAAMinAL     A      FBVILLBS    PAKA- 

€:nt%B  { ananas  pyramidalis  variegata). 
C'est  une  sous-variété  du  précédent;  Vana- 
logic  n'existe  que  dans  le  fruit;  les  feuilles 
«ont  alternativement  rayées  de  rouge  , 
de  vert  et  de  jaune;  il  est  plus  rare  et  pré- 
sente l'aspect  le  plus  séduisant. 

A5A5AS  SAWs  BPiira  (  ananas  inermls  ). 
Son  fruit  est  arrondi ,  de  couleur  jaune 
safrané  pâle  ,  lavé  de  violet;  sa  chair  est^ 
douce  ,  légèrement  acidulée,  de  con tex- 
ture fibreuse,  et  partant  moins  agréable 
que  celle  des  autres  variétés  :  il  est  peu 
commun. 

Ahabas  Pin  BPIBBUZ  (  ananas  r/x 
spinnsa).  Son  fruit  est  sphéroïde,  de  cou- 
leur jaune  citron  j  les  baies  sont  un  peu 
plus  grosses  que  dans  la  variété  qui  pré- 
cède ,  mais  elles  ont  rinconvénient  de 
s'ouvrir  lorsque  le  fruit  approche  de  la 
ipaturité;  cet  ananas  est  aussi  de  nature 
fibreuse  et  peu  aromatique ,  aussi  le  cul- 
Uve-t  -on  rarement. 

AKARASrPOMMB-RBiNBTTB  (  ananos  ro- 
tunda),  Cest  sans  contredit  l'une  des 
«leilleures  variétés;  .«on  fruit  est  arrondi, 
de  couleur  J9une  citron  ;  les  baies  qui  le 
composent  sont  assez  grosses,  bien  con- 
formées ;  les  feuilles  sont  blanchâtres,  en 
forme  de  gouttières,  peu  épineuses  ;  il  est 
abondamment  cultivé  et  avec  raison,  car 
son  fruit  délicieux  rappelle  le  goût  si 
suave  de  la  pomme-reinette  ;  c'est  à  cette 
circonstance  qu'il  doit  la  dénomination 
quilcdiiitinguc. 


Ababas  a  pbuillbs  pabaciibbb  {ana* 
nos  variegata).  Sous-variété  du  précédent; 
son  fruit  atteint  généralement  un  volume 
moins  considérable ,  il  est  aussi  moins 
odorant,et  n\'icquiertîamais  une  aussi  belle 
couleur;  néanmoins  il  n'est  pas  complète- 
ment dépour?»  de  qualités;  il  est  plus 
rare  ^  mais  cette  circonstance  est  vrai- 
semblablement dt>e  à  ce  qu'il  est  moins 
recherché,  car.il  n'est  pas  moins  rastique. 

Abanas  bàcbb  (  ananas  nigra  ).  Son 
fruit,  d'abord  très-noir,  jaunit  un  peu  en 
mûrissant  ;  sa  forme  rappelle  celle  de 
rananas-pomme-reinette  ;  ses  baies  sont 
plus  petites  ;  il  est  moins  suave  que  les 
autres,  et  plutôt  cultivé  à  cause  de  sa  sin- 
gularité que  pour  sa  qualité,  qui  est  mé- 
diocre. 

Ababas  PB  vit  bi,abc  {ananas  alba). 
n^cst  tellement  rare  qu'on  doute  s'il  « 
jamais  existé,  bien  qu'il  ait  été  signalé  par 
Dumont  de  Couràet  et  par  tous  ses  copistes. 

Ababas  dc  Mobt-Sbbrat  (  ananas 
Jlava).  11  est  aussi  rare  que  le  précé- 
dent ,  il  y  a  mAme  lieu  de  croire  qu'il 
est  perdu  ou  dénaturé. 

On  cultive  aux  Antilles  ,  indépendam- 
ment des  espèces  rouge  et  jaune,  une  va- 
riété connue  sous  les  noms  à^ ananas  coni-- 
que  y  d'anani^s  à  couronne  de  Jérémie;  son 
fruit  a  un  parfum  plus  prononcé  que  ce- 
lui des  autres  espèces  ,  mais  le  suc  qu''il 
renferme  est  moins  doux,  il  rappelle  à  la 
fois  le  goût  de  la  pèclie  cl  celui  de  la 
fraise;  quqi  qu*il  en  soit ,  en  Tassociaol  au. 
sucre,  son  parfum  semble  se  développer 
encore  et  il  acquiert  alors  une  grando 
suatité  ]  le  suc  exprimé,  mis  à  fermenter 
dans  des  conditions  favorables,  forme  un. 
vin  ou  boisson  alcoolique,  fort  agréablo> 
et  très  estimé  des  indigènes. 

LITCHI  PONCEAU,  Utclii  de  U 
Cliine,  fruit  de  Veuphoria  pumca  „ 
L.;  famille  des  Sapindëes,  J. 

Ce  fruit,  du  volume  et  delà  forme  d'un 
œuf  de  pigeon ,  est  hérissé  de  petites, 
pyramides  anguleuses ,  analogues  à  celles, 
que  i^réscntc  l'ananas;  sa  paau  est  rc&istonte^ 
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et  coriace  ,  la  pulpe  quMle  revêt  est  <lc 
couleur  ros(fe  ;  sa  saveur  est  fort  agréable 
et  rappelle  celle  du  raisin  muscat. 

Le  litchi  est  originaire  de  la  GliÂne.  In- 
troduit dVbord  à  lUle-de -France,  il  a  été 
ensuite  importe  dans  nos  colonies  d^Ame'- 
rique.  U  est,  en  gënëral»  trés-estimé  et  re- 
garda avec  rabon  comme  Tun  des  meil- 
leurs fruits;  aussi  figure-t-il  dans  ces 
divers  pays  sur  les  tables  les  plus  somp- 
tueuses. Les  Cbinob  le  font  sécher  au 
four,  à  la  manière  de  nos  pruneaux;  il 
forme,  dans  cet  état,  une  branche  de  com- 
merce assez  importante  sous  le  nom  de 
cerise  de  la  Chine. 

^  Examen  chimiqueXt  suc  de  litchi  pon- 
ceau  se  rapproche  beaucoup  ,  quant  à  sa 
composition  chimique,  de  celui  de  Tana- 
nasj  il  contient  des  acides  malique  et  ci- 
trique, •*-  du  sucre  (nous  ignorons  s^ilest 
oristallisablf ,  nous  n^avons  pas  eu  Tocca- 
sion  de  rexaminer*),  de  la  gomme  et  des 
selaà  base  de  chaux. 

il  existe  une  autre  variété  de  ce  fruit 
plus  connue  sous  le  nom  de  longane, 
eupliovia  longana\  elle  offre  avec  la  pre- 
mière cette  diiTcrence  qu''elle  est  moins 
grosse,  que  sa  surface  est  lisse  et  de  cou- 
leur jaunâtre;  elle  est  vulgairement  con- 
nue sous  le  nom  d^œil-de  dragon. 

COROSSOL  HÉRISSÉ,  vulgaire- 
ment 8appadiUe,  (ruit  de  Vtmona 
muricata,  L.;  famille  des  Ado- 
nées,  J. 

U  sVfTrc  sous  la  forme  d^uuc  grosse 
baie  polysperme  uni  (oculaire,  rappelant 
celle  d'un  cœur  oblong,  un  peu  recourba 
à  la  base  ;  Pcoorce  ou  peau  est  ëcailleuse, 
de  couleur  vert  jaunitre,  he'rissée  de 
pointes  molles  courbées  en  griffes,  d'a- 
bord verte,  mais  passant  au  brun  roux 
lors  de  la  maturité';  la  oliair  ou  pulpe  est 
blanche ,  fibreuse,  succulente,  composée 
d'utricules  oblongs  qui  renferment  les 
graines  ou  amandrsjcell^s-ci  sont  plates,al- 
longëes;  leur  surface  est  noire  et  luisante. 

Le  corossol  a  une  saveur  douce,  suçrëe, 
légèrement  acidulcj  et  une  odeur  rési- 


neuse qui  le  rend  peu  agréable  pour  ceux 
qui  n*y  sont  pas  habitues;  aussi esi-il  gé- 
ndralement  plus  goûtd  des  indigènes  et 
des  créoles  que  des  étrangers  ;  pour  en 
faire  usage  ,  on  en  sépare  soigneusement 
la  peau,  dont  la  saveur  est  amcrc,  Aprç 
et  aromatique. 

Examen  chimique.  Bien  que  Técorc^ 
ou  peau  n^ait  pas  été  analysée ,  on  peut 
conclure,  de  la  manière  dont  sa  dé- 
coction se  comporte  avec  certains  rëac* 
tifs,  qu'elle  contient  du  tannin  et  de 
Tacide  gallique  i  la  pulpe  est  composée 
de  principe  mucoso-sucré  ou  de  gélatine 
et  de  sucre  ,  d'acides  végétaux  et  princi- 
palement d'acide  malique,  et  dVn  prin- 
cipe aromatique  très-fugace. 

Corossol,  cŒur-de-bœuf  ou  réticulé, 
vulgairement  manillier,  assiminicr  de 
Virginie,  anona  reticulaia'k^l  tril6bfik\  il 
est  beaucoup  moins  gros  que  le  précé- 
dent; il  est  également  cordiforme  ,  mais 
plus  régulier;  il  prend,  lors  de  la  maturité, 
une  teinte  jaune,  qui  passe  facilement  au, 
brun  ;  l'écorce  est  glabre ,  réticulée  par 
des  lignes  qui,  en  se  croisant,  forment  des 
aréoles  anguleuses;  la  pulpe,  moins  agréar 
blequela  précédente,estblancheou  rouge,, 
suivant  la  sous-variété  qui  ia  fournît  et 
le  degré  de  maturation;  elle  se  rapproche 
par  sa  saveur  de  celle  de  \^a\focat^  c'est-4- 
dire  qu'elle  réunit  le  goût  du  beurre  i^  ce- 
lui de  la  noisette.  I4CS  nègres  la  mangent 
avec  assez  de  plaisir ,  mais  les  étrangers 
en  sont,  en  général,  peu  friands. 

Examen  chimique.  M.  Lassaigne,  ayant 
eu  l'occasion  d'analyser  Vanona  trUoba,  a, 
trouvé  que  ce  f  rui  t  se  composait  des  princi- 
pes suivants  :  cire,  —  chlorophylle, —  une 
faible  proportion  de  matière  amère,  — du 
sucre  cristaUisable,  fermentescibl^,— -une 
matière  mucilagineuse,  —  de  l'acide  ma- 
lique, des  malates  de  chau^  et  dépotasse, 
—  du  ligueux. 

La  cire  et  la  résine  verte  paraissent  rési- 
der, comme  l'a  dcQiontré  M.  Proust,  plus 
particulièrement  dans  Tenvtfloppequi  re- 
couvre la  pulpe,  ainsi  que  cela  a  lieu 
dans  le  plus  grand  nombre  des  fruits. 

GoaossoL  iCAiLLSOx,  vulgairement  ca- 
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cliiinenty  al  te,  poDitaie-rannelle  (anona 
squamosa).  Ce  froit  eit  de  forme  oyile- 
oblongue  ,  sa  sarface  se  compose  de  ma- 
melons obtus  et  imbriquc's  ;  la  partie  où 
ilns^re  Tombilic  offre  une  cavité  assez 
profonde  ;  la  chair  est  blanchâtre,  fon- 
dante et  succulente,  d^un  goût  aromati- 
que, agrëable  et  doiix,  rappelant  celui  de 
la  cannelle,  ce  qui  lui  a  fait  donner  le  nom 
assez  impropre  de  pomme-cannelle. 

Ce  fruit,  comme  ceux  i^ui  prudent, 
est  principalement  compose  de  mucoso- 
sucré  et  diacide;  son  écorce  contient  aussi 
une  proportion  assez  notable  de  tannin  ; 
Û  est  eticore  plus  aromatique. 

Par  la  fermentation  du  corossol  on 
obtient  une  boisson  alcoolique  assez 
agréable  ;  mais  le  peu  de  principe  sucre 
.qoe  contient  ce  fruit,  ne  donnant  lieu  qu*a 
la  formation  d'une  quantité  assez  faiible 
d*alcool,t5elte  boisson  se  conserve  assez 
difEcilementet  passe  promptemeut  à  Taci- 
dite. 


dre,  sont  employées  avec  succès  pour  dé- 
truire la  vermine;  elles  doivent  cette  pro- 
priété à  la  présence  d*un  principe  Acre 
quMIes  renferment. 

FRAISE,  firuitdu  fraisier  commun, 
/ragan'a  vesca^h,;  famille  des 
Rosacées,  J. 

Ce  qu'ion  regarde  généralement  comme 
étant  le  fruit  du  fraisier  n^est  réellemeut 
qu^une  réunion  d^ovaires  placés  sur  un 
réceptacle  conveze,  qui  devient  charnu  , 
et  a  la  superficie  duquel  sont  comme  im- 
plantées un  grand  nombre  de  graines 
nues. 

Le  fraisier^  indigène  de  FBurope ,  crott 
abondamment  et  naturellement  dans  les 
bois  et  les  forêts  ;  il  est,  en  général ,  trés- 
produclif,  et  tellement,  que,  lorsque  le  sol 
et  Texpositinn  sont  favorables,  il  couvre  la 
terre  de  ses  feuilles  et  de  ses  fruits  ;  ceux- 
ci  sont  plus  ou  moins  gros  ,  suivant  les 
variétés  et  surtout  suivant  le  modo  de 
culture  qu''on  emploie;  leur  couleur  varie 
aussi  du  blanc  au  rose  ,  et  de  celui-ci  au 


rouge  pourpre;  enfin  leur  forme  est  ronde 
on  oblongue.  La  culture  semble  malheu- 
reusemebt  faire  perdre  à  la  fraise  en 
suavité  ce  qu^dle  gagne  en  volume  :  per- 
sonne n^ignore  la  supériorité  qu^ont,  sous 
ce  rapport ,  celles  des  bois  sur  celles  cul- 
tivées dans  les  jardins. 

Examen  cA/m/i/Me.— Les  principes  chi- 
miques qui  composent  les  fraises  sont 
principalement  de  Facide  malique ,  da 
sucre  incristàllisable,  de  la  gélatine  vé- 
gétale, un  principe  aromatique  très-fugace 
et  beaucoup  d'eau  de  végétation.  Ce  fruit 
est  rafraîchissant  et  diurétique;  son  usage 
dans  le  régime  diététique  est  souvent  fort 
utile;  chez  quelques  personnes  cependant, 
et  notamment  chez  celles  qui  ont,  comme 
on  le  dit  vulgairement.  Test  omac  froid, 
elles  ne  réussissent  pas,  et  donnent  sou- 
vent lieu  â  Tindigestion;  son  suc,  exprimé, 
sucré  et  étendu  d'eau,  forme  une  boisson 
tempérante  et  rafraîchissante  à  la  fois  , 
d'un  usage  trés-agréable  et  d'une  heu- 


Les  graines  de  corossol,  réduites  en  pou-*  /^use  indication  dans4es  maladies  inflam- 
matoires. Linnée  a  préconisé  le  suc  de 
fraise  dans  la  gravelle  et  la  goutte. 

L^arome  des  fraises  s'associe  fort  agréa- 
blement avec  le  sucre.  Pour  rendre  leur 
usage  plus  approprié  À  certains  tempéra- 
ments, on  les  baigne  dans  du  vin  blanc  ou 
ronge;  elles  sont  alors  d'une  digestion  plus 
facile  et  incommodent  rarement. 

La  grande  quantité  d'eau  que  contient 
ce  fruit ,  la  délicatesse  de  son  tissu  ne 
permettent  pas  de  le  conserver  longtemps 
dans  son  état  naturel  ;  mais,  par  le  pro- 
cédé d^Appert ,  on  conserve  son  arôme 
assez  exactement  pour  pouvoir  commu- 
niquer sa  suavité  à  certains  mets  d'ofltcc, 
tels  que  crèmes,  glaces,  etc.;  on  en  pré- 
pare des  liqueurs  de  table. 

Pour  obvier  au  défaut  de  conservation 
delà  fraise,  on  dirige  sa  culture  de  ma- 
nière  à  en  avoir  pendant  tout  rhiver  :  deux 
moyens  sont,àcet  effet,  mis  en  pratique  ; 
te  premier  consiste  à  placer  des  châssis 
sur  une  planche  de  fraisier  et  à  l'entourer 
d'un  réchaud  de  fumier  ;  le  deuxième,  qui 
est  plus  simple',  mais  plus  dispendieux  , 
consiste  à  planter  des  frai5icrs  dans  dos 
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pots  que  Ton  place  ensuite  sur  les  ta- 
blettes dVne  serre  chaude  i  le  seul  soio 
qu'ils  rëclameot  dans  cet  ëtat  est  de  les 
arroser  de  temps  en  temps. 

Les  ancien»  ne  connaissaient  pas  la 
fraise  commune,  ils  donnaient  ce  nom  au 
fruit  de  Tarbousier,  que  Ton  nomme  en- 
core vulgairement  arbre  à  fraise. 

Parmi  les  espèces  de  fraisiers  on  distin- 
que  le  fraisier- coucou ,  dont  la  vigou- 
reuse Yëgëtation  semble  promettre  de 
beaux  fruits,  mais  qui,  ëtant  malheureu- 
sement stérile,  doit  être  plutôt  détruit 
que  cultivé;  le  fraisier  du  Chili ,  dont  les 
fraisiers,  de  Bruxelles ,  ananas,  de  Bath  et 
de  Cantorbéry ,  ne  sont  que  des  variétés. 

Espèces  et  variétés  de  fraises. 

Les  principales  variétés  sont  le  fraisier 
des  bois,  celui  des  Alpes ,  de  Bargemont, 
liétéropliylle,  de  Florence,  à  feuilles  sim- 
ples ,  de  Virginie  k  i>etite$  fienrs ,  de  Vir- 
ginie à  grandes  fleurs ,  de  Deschamps,  de 
Dnchesne  ou  marteau  ,  de  Montreuil,  de 
Longchamp ,  et  vineuse  de  Champagne. 

Feaise  Dts  BOIS  (fmgaria  siUfestris), 
Elle  est  pendante ,  les  divisions  du  calice 
sont  réfléchies  en  arriére;  sa  forme  est  gé- 
néralement ronde,  mais  quelquefois  cepen- 
dant ôblongue;  elle  se  colore  lors  de  sa 
maturité  d^un  beau  rouge  vif,  surtout  dans 
b  partie  qui  reçoit  plus  directement  les 
rayons  du  soleil  ;  chacune  des  petites  ca- 
vités que  présente  la  surface  du  fruit 
renferme  une  petite  graine  puce  peu  ad- 
hérente ;  ce  caractère  distingue  la  fraise 
de  la  framboise,  dont  la  graine  estrenfer- 
inée  dans  sa  propre  substance. 

La  fraise  des  bois  a  une  saveur  et  un 
arôme  qui  remportent  de  beaucoup  sur 
ceux  des  autres  espèces  ou  variétés;  la  cul- 
ture, loin  de  développer  et  d'augmenter 
ces  qualités, les  altère  et  les  anéantit  même 
quelquefois  ;  il  n'est  pas  rare,  en  eflet,  de 
voir  cette  variété,  cultivée  très-communé- 
ment maintenant  dans  nos  jardins,  perdre 
en  suavité  ce  qu'elle  gagne  en  volume;  la 
sons- variété  à  fruit  blaac  est  encore  moius 
odorante.  | 


FaAist   »K    MoRTaïuiL    ou     FaissAiiT 

(fragariaporteniosavel  hortensis).  Culti- 
vée avec  le  plus  grand  soin  â  Montreuil , 
Charonne  et  Bagnolet ,  elle  atteint  quel- 
quefois un  volume  considérable  et  semble 
formée  de  la  réunion  de  plusieurs  fraises 
dont  les  sommets  seraient  libres;  cette  cir- 
constance est  surtout  remarquable  dans 
les  premiers  produits  )  cette  forme  est  si 
peu  constante  que,  vers  la  £in  de  la  saison,  " 
les  fruits,  bien  qu'encore  assez  gros,  sont 
très-réguliers.  Cette  variété  se  rapproche, 
quanti  k  qualité,  de  celle  des  bois ,  mais, 
ainsi  que  nons  favons  dit  plus  haut,  elle 
perd  en  suavité  ce  qu'elle  gagne  en 
grosseur ,  comme  si  la  nature  avait  établi 
une  sorte  de  compensation  entre  la  suavité 
et  le  volume. 

^ous  aurons ,  dans  le  cours  de  cet  ou- 
vrage ,  souvent  l'occasion  de  reproduire 
cette  observation  ,  cor  elle  s'applique  à 
beaucoup  d'autres  fruits. 

FaAiSK  DBS  Alpis  (Jragaria  sentpet^ 
Jlorens),  Cette  fraise,  plus  souvent  ôblon- 
gue que  ronde,  ne  prend  cette  dernière 
forme  que  par  une  sorte  de  d^énération; 
sa  chair  esi  blanche  au  centre  et  lavée  de 
rouge  à  la  circonférence;  sa  suavité  égale 
presque  celle  de  la  fraise  des  bois  ,  elle 
est  beaucoup  plus  grosse;  la  plante  qui  U 
fournit  est  très-productive. 

Il  existe  une  sous^ariéié  de  cette  fraise 
blauche  presque  inodore  et  peu  sapide;  elle 
croît  naturellement  et  semble  n'être  autre 
chose  que  la  même  variété  dégénérée. 

Fraisb-Gaullos  (jroffttriû  semjM'rJlo^ 
rens,  var,).  Récemment  trouvée  à  Caillou; 
elle  est  très  productive,  d'un  goût 
suaTC  et  d^une  belle  couleur  rouge, 
tardive  et  peu  répaudue  ;  on  en  connaît 
uucsous-vaiiété  à  fruit  blanc,  signalée  par 
M.  de  Vindé  ;  mais  ces  deux  variétés  of- 
frent cette  singubrité,  qu'eUes  se  trans- 
forment, pour  ainsi  dire,  par  le  plus  ou 
moins  de  culture ,  la  variété  à  fruit  rouge 
en  variété  à  fruit  blanc,  et  vice  versa. 

Feaibb  B visses  (fragaria  ^lagelhse,) 
Elle  n'atteint  pas  un  volume  plus  consi- 
dérable que  celle  des  bois  non  cultivée  ; 
elle  est  asscs  suave;  la  plante  qui  la  foor- 
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nky  ne  produisant  paa  de  coulanU,  offre 
ravantage  de  pouvoir  être  cultiirëe  en 
bordare. 

Fraisb  rLBua  iK>irBi.B  {frogaria  duplex 
vei  multiplex) .  Elle  est  petite,  t  i*és-acidnle; 
sa  fosme  simule  la  rënoion  de  deux  fruits, 
■lals  ce  caractère  n''est  pas  constant  ;  il 
cxi^,  pour  se  produire ,  un  terrain  très- 
fertile  et  constitue  al<^s  la  yariétëque  les 
aaateurs  désignent  sous  le  nom  de  fraise 
atroehet, 

Fkaisb    urb   fbuiLlb  {fragaria  mono" 
phylld),  Sk  forme  est  allongée  ^  sa  quaHté 
est  médiocre,  la  plante  qui  la  produit  est 
peu  productÎTC  et  plus  curieuse  qu^ulile. 
FaAiaB  DB  BABCBHoaT  {Jrogaria  Bm*- 
gemontis  vcl  bifera)»  Elle  est  assez  com- 
mune; son  diamètre  depnsse   rarement 
huit  à  neuf  lignes,  sa  hauteur  est  un  peu 
plus  grande ,   sa  forme  varie  du  long  à 
ToTale;  sa  couleur  est,  dans  presque  toute 
son  dtendue,  d'un  rouge  obscNret  souvent 
d^un  brun  noirâtre  ,  surtout   lorsque  la 
maturilë  est  complète  ;  elle  offre  à  la  base 
une  empreinte  ëtoilëe,  moins  colorée  que 
le  reste  dn  fruit;  elle  est  produite  par  les 
divisions  persistantes  du  caKce.  Ce  carac- 
tère étant  invariable  dans-  quelques  va- 
riétés, MM.  Poiteau  et  Turpin  ont  pro- 
posé d^en  faire  un  caractère  distinctif  ; 
les  graines  sont  ou  brunes  ou  jaunâtres; 
kir  chair  est  assez  ferme ,  le  suc  est  très 
acidulé  et  aromatique.  Cette  fraise  doit 
avoir  at  teint  son  maximum  de  maturité 
pour  être  douce  ;  elle  remporte  alors  pour 
la  suavité  sur  la  fraise  des  boiselle-m^e; 
sa  couleur  étant  moins  richc,son  aspect  est 
aussi  moins  séduisant;  elle  est  assez  hâtive. 
Feaisb     ■btbeophtllb     vbrtb    (fra- 
gaina  heUrophf  lia).  Elle  est  plutôt  ronde 
qu'ovale  ;  scm  diamètre  atteint  rarement 
plmdehnit  à  dix  lignes;  elle  est  eztéiien- 
rement  de  couleur  rouge  brun ,  surtout 
lorsqu'eUe  a  atteint  son  maximum  de  ma- 
tante; sa  chair  est  rouge  ebir  ou  blan- 
che,  les  divisions  oalioinales   forment, 
comme  dans  la  variété  qui  précède  ,  une 
étoile  plus  claire  q^e  le  reste  du  fruit  ; 
elle  est  due  à  une  sorte  d*étiolemcnt  ; 
le»  graines ,  rouges  ou  jaunâtres,  sont 


grosses  et  très-dures;  ce  caractère,  les  ren- 
dant  assez  désagréables  a  manger ,  fait 
qu'on  les  recherche  peu.  Cette  variété  est 
plus  aromatique  que  savoureuse,  aussi 
ne  la  cultive-t-on  guère  que  dans  les  col- 
lections. 

Feaisb  ns  Cuahpackb  ,  virbusb  ni 
CuAHrAOïvB  (fragaria  campana  vel  an- 
gulosà).  Elle  est  très-rare  et  ne  se  rencon- 
tre guère,  comme  celle  qui  précède,  que 
dans  les  collections.  MM.  Poiteau  et  Tur- 
pin font  remarquer,  avec  raison,  qu'on 
devrait  la  désigner  sous  le  nom  de  fraise  de 
Champagne  seulement,  car  elle  n'est  pas 
toujours  vineuse.  Cette  observation  nous 
paraît  d'autant  plus  juste,  que*la  viuosité 
ne  peut  guère  ôtre  considérée  comme  un 
caractère  ,  attendu  que  les  fraises  et  les 
pèches,  chez  lesquelles  on  le  remarque  le 
plus  ordinairement,  ont  certainement 
éprouvé,  à  cette  époque,  un  commence^ 
ment  d'altération.  Il  est  moins  facile  qu'on 
ne  pense  de  déterminer  dans  les  fruits 
dont  la  conservation  est  difficile,  et  ceux- 
ci  sont  de  ce  nombre,  l'époque  h  laquelle 
l'altération  commence  à  s'effectuer;  les 
réactions  sont  alors  si  faibles ,  qu'il  est 
impossible  de  les  apprécier. 

Fraisb  a  pbtitbs  pb«ii.lxs  {fragaria 
parvifr>lia).l£We  est  petite,  un  peu  allongée, 
de  couleur  ronge  clair,  très-succulente  et 
sapide;  les  graines  qui  couvrent  sa  sur- 
face sont  rares  :  cette  variété,  cultivée 
chez  M.  Vilmorin,  est  encore  assez  peu 
commune. 

Fraisb  db  Virgihibou  nu  Canada  (fra- 
garia  canadensis,  M.;  coccinea^  D.).  Elle 
est  généralement  ronde,  atteint  rarement 
plus  de  huit  ou  dix  lignes  de  diamètre  et 
autant  de  hauteur  ;  sa  couleur  est  d'un 
beau  rouge  écarlate ,  mais  un  peu  ]:lus 
foncée,  cependant, du  côté  qui  reçoit  plus 
directement  l'influence  solaire,  surtout  à 
l'époque  de  la  maturité  ;  les  graines  sont 
petites  et  peu  saillantes;  la  hampe,  géné- 
ralement assez  courte ,  porte  quatre  à 
six  fruits  réunis  au  sommet  ;  ceux  ci  se 
montrent  dans  le  courant  de  juin.  Cette 
variété  exige  une  exposition  favorable 
pour  atteindre  toute  sa  perfection. 
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{fragaria  Virginia  grandiftord).  Elle  est 
moins  rare  que  la  précédente ,  et  consé- 
qucmment  mieax  connue  j  Rcs  fruits  «ont 
un  peu  plus  gros  et  oblonfi^  ;  ils  ftrëscn- 
tcnt,  quant  à  la  couleur,  qui  est  aussi  ëcar- 
latc,  et  la  profondeur  des  réceptacles  sd- 
minauz,  les  mêmes  caractères  que  la  prc- 
cddentej  leur  chair  est  plus  ferme ,  leur 
arôme  est  assez  prononce,  mais  peu  suave^ 
cette  Tariétë  ou  mieux  sous-Tariëtë  mûrit 
vers  la  6n  de  juin. 

Fraise  -  RosBiBanT  ;  elle  est  assez 
grosse,  oblongue,  d^une  qualité  supérieure 
aux  autres  fraises  écarlates;  elle  doit  con- 
séquemment  leur  être  préférde,et  d^autant 
plus  qu'elle  est  très-producliTe;  mais  la  té- 
nuité de  sa  tige  ou  hanrpe  reod  sa  culture 
assez  difficile,  car  le  fruit,  tratoant  à  terre, 
oblige  à  avoir  recours  au  paUla^e\  elle 
est  le  plus  généralement,  et  surtout  en 
Angleterre  ,  cultivée  sous  chiUsb  ou  en 
serre. 

Aux  fraises  écarlates  nous  ajouterons 
l'éearlate  oblongue,  l'écarlate  américaine, 
U  duc  de  Kent  et  la  Cnmttone  :  les  pre- 
mières sont  assez  productives  et  se  sou- 
tiennent assez  bien;  la  dernière  est  grosse, 
très  sucrée,  tardive,  traçante,  et  d^une 
végétation  vigoureuse. 

Feaisb  db  Carolirb  ou  BiGAaBBAO  (fro- 
garia  lucida  caro^'/iûma).  Elle  est  ronde, 
de  couleur  rouge  vif,  succulente;  sa  cbair 
est  blanche,  lavée  de  rose  à  la  circonfé- 
rence, peu  savoureuse.  Cette  variété  est 
assez  productive;  on  en  connaît  une  autre 
à  fruit  long,  obtenue  de  graine,  par  Du* 
cbesne,  mais  elle  est  encore  assez  rare. 

Fbaisb  db  Batd  (fragaria  baihanica). 
Elle  est  assez  grosse,  de  forme  peu  cons- 
tante; sa  chair  eàt  lavée  de  rose  ou  de 
ponceau,  sur  un  fond  blanc;  elle  est  po- 
reuse, légère,  peu  succulente  et  faiblement 
aromatique. 

Feaisb-arahab  (fragaria  ananas,  D.\ 
grandi flora,  fFilld,) .  Elle  est  grosse,  assez 
allongée,  cl'un  vif  incarnat;  les  réceptacles 
séminaux  sont  très-caves  et  rares;  la  chair 
est  ferme,  aromatique.  Cette  variété  est 
assez  ùâlive;  ce  qui  la  dislingue ,  ce  n^est 


pas  s?nlementlo  volume  de  son  fniit,mats 
la  tendance  qu*ontles  pédoncules  à  pren- 
dre un  assez  fort  développement  et  i  fi^ 
gurer  une  sorte  de  massue. 

Fbaisb  db  DowifTOK  (fragaria  Downto- 
nis).  Elle  est  grosse,  oblongue,  d^ un  rougis 
très-foncé,  tirant  sur  le  noir;  sa  cbair  est 
ferme,  savoureuse.  Cette  variété,  qui  nous 
vient  d'Angleterre,  est  très-productive , 
d'une  grande  suavité ,  et  mérite  consé- 
queroment  d'être  propagée  dans  nos  jar- 
dins. 

Fbaisb  sbmbmcb  db  Kbbm  (fr-agaria 
Keen's  seedling).  Elle  est  roide,  remarqua- 
ble par  son  volume  et  sa  couleur  louge 
foncé;  la  cbair  est  assez  ferme,  d'un  rouge 
moins  intense,  d'un  goût  ti*ès-8nave;  cette 
variété  est  aussi  très-productive  et  est  pour 
nous  une  bonne  acquisition,  car,  aiusique 
celle  qui  précède,  elle  ne  peut  que  gagner 
encore  sous  Finfluenoe  de  notre  climat. 

Fbaisb -DccuBanB  ou  mabtbau  (fra- 
garia Duchesne).  Cette  variété  offre  des 
caractères  si  tranchés,  qu^clle  pourrait 
être  rangée  parmi  les  espèces;  elle  est  dé- 
crite avec  tant  de  soin  dans  le  bel  ou- 
vrage de  MM.  Poiteao  et  Turpin,  que 
nous  ne  croyons  pouvoir  mieux  faire  que 
de  rapporter  textudlemeut  leur  descrip- 
tion .  «  Cette  fraise,  »  disent-ils  ,  «  est  de 
moyenne  grosseur,  allongée  du  côté  du  ca- 
lice, ventrue  et  arrondie ,  k  tête  de  pilon 
par  Tautre  bout,  lavée  de  rouge  terne 
d*utt  côté;  souvent  verdâtre  et  peu  co- 
lorée de  l'auti-e  ;  il  y  a  fort  peu  de  graines 
parfaites,  et,  chose  singulière ,  elles  sont 
saillantes  sur  certaines  fraises  et  enfoncées 
sur  dUotres  ;  prises  sur  le  même  pied  et 
sur  la  même  hampe ,  les  graines  avortées 
restent  petites  et  jaunâtres ,  tandis  que 
les  antres  sont  grosses  et  de  couleur  puce; 
cette  fraise  a  la  chair  ferme  et  est  très-suc- 
culente; sa  saveur  est  relevée,  et  d'an  goût 
difficile  i  défiuir  ;  elle  est  marquée  d^noe 
étoile  à  la  base,  et  son  pédoncule  se  déta- 
che avec  bruit  lorsqu'on  la  cueille.» 

Fbaisb  db  Florbrcb  (fr'agaria  F'io^ 
l-entiœ).  Elle  ressemble  beaucoup,  quant 
au  volume  et  à  la  forme ,  à  la  fraise  des 
Alpes;  sa  couleur,  constamment  blanche. 
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M  foQce  et  roassit  on  peu  lorsque  la  ma-r 
turité  a  atteint  ta  dernière  période  ;  ses 
graines  sont  très-apparentes  et  de  couleur 
jaunâtre,  la  cbairestacid  ule-sucre'eettrès- 
aromatique;  c^est  incontestablement  la 
Tariëlé  blanche  la  plus  estimëe,  car,  ainsi 
qu''on  a  pu  le  voir ,  les  Tariétës  blanches 
sont,  en  général,  peu  savoureuses  et  sem- 
blent représenter  les  yariétcs  rouges  dé- 
générées. 

FiAisB  nu  Cbili  on  FAoïTiLtiBm  {fraga- 
riA  ehiloensis).  Originaire  d''Aroérique, 
comme  son  nom  Findique,  et  importée  en 
France  en  t^is,  par  un  officier  de  marine 
nommé  Frézier,  cette  espèce  est  cultivée 
avec  le  plus  grand  succès  depuis  cette 
«fpoque  aux  environs  de  Brest  ;  elle  se  dis- 
lingue par  son  volume  qui  égale  celui d^un 
petit  œuf  de  poule;  sa  couleur,  d^un  jaune 
rougeâtre  assez  pâle  ,  s^avive,  du  côté 
frappé  du  soleil,  d^une  nuance  dorée,  très 
brillante  ;  sa  forme  est  tantôt  allongée, 
tantôt  carrée  et  angulaire ,  quelquefob 
môme  elle  est  arrondie;  ses  graines,  assez 
nombreuses  et  impbntécs  dans  de 
grandes  alvéoles  ,  sont  de  couleur  puce. 
Cette  fraise,  toujours aecompagnée  du  ca- 
lice qui  Tembrasse  étroitement,  est  por- 
tée par  une  hampe  tellement  vigoureuse  , 
que,  malgré  son  poids,  ce  fruit  présente, 
lors  de  sa  maturité,  sa  pointe  au  soleil  ; 
cette  espèce  est  sans  contredit,  de  toute  la 
race  ,  celle  qui  présente  la  végétation  la 
plus  vigoureuse  ;  sa  beauté  et  sa  suavité 
la  font  rechercher  des  amateurs. 

11  existe  une  variété  de  fraisiers  du 
Chili  dont  toutes  les  fleurs  sont  herma- 
phrodites ;  son  fruit,  moins  gros  que  le 
précédent,  est  aussi  moins  suave  :  ellen*est 
toutefois  pas  sans  fnérite,  elle  a  surtout 
Favanlage  d^ètre  très-productive. 

Fiai  SI  svraaBK  nm  WitvoT  ;  elle 
semble  tenir  le  milieu  entre  la  fraise  du 
Chili  et  la  fraise  ananas;  son  volume  est 
aoisi  très^considérable;  quelquefois  même 
elle  atteint,  suivant  M.  'Wilmot ,  auquel 
on  la  doit,jnsqu^à  huit  pouces  de  cir- 
conférence ;  sa  couleur  est  d''un  ronge 
assez  intense  ,  sa  chair  est  savoureuse  et 


agréable;  cette  variété  n'est  malheureu- 
sement pas  très-prodnctîve. 

Fbaiss  BBS  IfiDis  (fraffaria  ùidica). 
Elle  est  très-remarquable  en  ce  qa'elle 
succède  à  des  fleurs  jaunes  ;  sa  forme  est 
ovale-arrondie,  sa  couleur  rouge  vif;  les 
graines  qni  {larsèment  sa  surface  sont 
assez  espacées  et  saillantes,  les  interstices 
q nielles  laissent  sont  lisses ,  comme  ver- 
nissés; le  calice,  i  cinq  divisions  qui  l'en- 
veloppent en  partie,tranche,parsa  couleur, 
^ert  intense,  sur  son  bel  incarnat  et  lui 
donne  Taspect  le  plus  séduisant  ;  il  est  à 
regretter  que  Tarome  et  la  saveur  soient 
si  peu  en  harmonie  avec  un  faciti  aussi 
henrenz. 

Fbaisb  bb  Longcbam»  {fragaria  Long' 
champ  ).  On  ne  la  rencontre  guère , 
attendu  sa  rareté,  que  dans  les  écoles 
d^borticuUure  et  les  collections  d'ama- 
teurs; elle  est  produite  par  un  très-petit 
fraisier  dont  les  feuilles  «paiement petites 
sont  d'un  yert  sombre;  elle  est  sacculente/ 
saroureuse  et  estimée. 

Cette  variété  est  assez  eziguë  dans 
toutes  ses  parties  pour  figurer  avec  avan- 
tage dans  les  collections  de  plantes  mi- 
croscopiques des  Chinois. 

Capbor,  fragaria  elatior. 

fiCS  eaprons  forment  un  groupe  dans 
le  genre  fraise;  ils  semblent  participer  de 
la  fraise  coucou  et  de  ceUe  du  Cbili  ;  ils 
offrent  cependant  des  différences  assez 
tranchées. 

Capron  mdle  :  il  est  généralement  plus 
gros  que  la  fraise  commune  et  moins  que 
celle  du  Chili ,  il  est  peu  savoureux  5  sa 
chair  est  assez  ferme  et  sou  ven  t  cotonneuse  ; 
le  capron  mâle  est  peu  commun  et  d'au- 
tant plus  rare,  qu'on  ne  le  cultive  guère 
que  pour  féconder  les  fleurs  du  capro- 
nierfemdle;  ilsoffi'ent  tons  deux  une  assez 
grande  analogie  pour  qu'on  les  confonde 
souvent  et  même  ayec  le  fraisier  coucou , 
qui,  comme  on  sait,  est  très-productif.  Les 
jardiniers,  n'ayant  pas  toujours  assez  dcf 
connaissances  pour  distinguer  les  fleurs  d  a 
capronier  mâle  de  celles  du  capronier 
femelle,  les  laissent  bien  à  tort  subsister  si- 
multanément :  le  premier,  ocrant,  en  effet, 

91 


Digitized  by  VjOOQIC 


338 


FBUITS  ACIDES-SrCRés  ,   PBAMB6ISE. 


une  Togétation  plus  TÎgoureuse,  8*einp«re 
du  terrain ,  dtoufle  les  femellei,  et  on  n^a 
bient^  plus  de  fruit.  Cette  circonstance 
a  jeté  de  la  dëfayenr  sur  les  caprons, 
quW  regarde  a  tort  comme  peu  produc- 
tifs. 

Capron  commun  :  il  est  oblong ,  de 
forme  conique,  d^abord  rouge,  puis  brun; 
sa  chair  est  succulente,  d'un  blanc  jau- 
nâtre, quelquefois  rosée;  les  semences  qui 
garnissent  la  périphérie  sont  assez  sail- 
lantes, plus  nombreuses  au  sommet  qu'iw( 
la  base,  qui  en  est  quelquefois  complète- 
ment dépourvue  ;  il  nùrità  la  fin  de  juin 
et  au  commencement  de  juillet. 

Capron  royal  ou  parfait ,  capron  de 
Fontainebleau,  de  Bruxelles:  il  est  de  forme 
OTOïde  ;  sa  couleur  passe  du  rouge  clair 
au  rouge  foncé;  sa  chair  est  ferme,  peu 
succulente,  blanche  au  centre  et  lavée  de 
rose  à  la  circonférence  ;  il  est  très-adhé- 
rent à  la  hampe,  eta  tel  point  qu'il  se  dé- 
chire souvent  plutôt  que  de  céder;  les 
graines  sont  saillantes  et  n^occupent 
qu'environ  les  deux  tiers  supérieurs  du 
fruit,  Tautre  tiers  est  lisse  et  blanchâtre. 

Capron  abricoté  :  cette  variété  ne  dif- 
fère de  celle  qui  précède  qu'en  ce  que  le 
fruit  est  moins  allongé  et  qu'il  se  rappro- 
che, en  conséquence,  du  fruit  dont  il  em 
prunte  le  nom;  il  passe  au  rouge  brun  lors 
de  sa  maturité  et  se  rapproche  beaucoup, 
pour  la  saveur ,  du  capron  commun;  ses 
graines  sont  saillantes,  sa  chair  est  pâ 
teuse;  comme  toutes  les  grosses  espèces , 
ce  capron  offre,  au  centre,  une  cavité  plus 
ou  moins  grande  lors  de  sa  maturité. 

Capron  framboise  i  ce  capron  est  d'un 
rouge  plus  clair  que  les  précédons  ;  les 
grailles  sont  aussi  moins  saillantes;  il  se 
rapproche  enfin,  par  son  faciès  et  sa  sa- 
veur, de  la  framboise;  sa  chair  est  douce, 
très-succulente  et  d'une  suavité  qui  le  fait 
rechercher  des  connaisseurs. 

Un  caractère  bien  tranché  qui  rapproche 
singulièrement  les  caprons  des  fraises, 
c'est  qu'ib  ont  aussi  leurs  graines  à  la  pé- 
riphérie; elles  sont  même  encore  plus 
saillantes  que  chez  ces  derniers  ;  ce  fruit 
est  généralement  moins  estimé  que  la 


fraise ,  bien  que  plus  gros  et  an  moins 
aussi  productif;  ses  propriétés  sont  les 
mêmes,  avec  cette  différence  cependant, 
qu'étant  moins  suave,  il  est  aussi  d^une 
digestion  moins  facile. 

FRAMBOISE,  fnut  da  framboisier, 
rubus  idœu8,L,;  Csiinille  des  Rosa- 
cées, J. 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une  baie 
composée  elle-même  de  petites  baies 
ovales  soudées  entre  elles;  celles-ci  ren- 
ferment chacune  une  petite  graine  qui  a 
la  forme  d'un  haricot.  Ce  qui  difclingue 
surtout  les  framboises  des  fraises ,  cVst 
que  les  premières  ont  les  graines  renfer- 
mées dans  leur  propre  substance  ,  tandis 
que  les  autres  les  ont  comme  fixées  ou 
implantées,  comme  on  l'a  vu  plus  haut ,  à 
leur  périphérie. 

Le  framboisier  diffère  des  ronces  en  ce 
que  ses  tiges  sont  droites  ,  au  lieu  d'être 
couchées;  il  croit,  comme  elles,  dans  les 
lieux  incultes.  On  en  connatt  plusieurs  va- 
riétés :  les  principales  sont  le  framboisier 
commun  à  fruit  rouge,  celui  à  fruit  blanc, 
ceux  des  bois,  de  Malte  et  couleur  de  chair. 
Les  premières  sont  les  plus  répandues  et 
surtout  celles  a  fruit  rouge  ;  elle  est  aum 
la  plus  estimée;  son  fruit  est  d'une  belle 
couleur  l'auge  cerise;  sa  saveur  est  douce, 
sucrée  et  légèrement  aromatique. 

On  sert  rarement  la  framboise  seule  sur 
les  tables,  on  l'associe  le  plus  ordinaire- 
ment avec  la  fraise  ou  la  groseille  ;  son 
arôme,  qui  est  pardculier,  se  marie  par- 
faitement avec  ceux  de  ces  fruits.  La 
framboise,  attendu  la  grande  quantité 
d'ean  de  végétation  qu'elle  contient,  est, 
comme  la  fraise,  peu  propre  à  faire  des 
confitures;  mais  on  la  fait  souvent  entrer 
dans  celle  de  groseille  et  elle  lui  commo- 
nique  un  parfum  très-agréable. 

Ce  fruit  est  très-rafraîchissant  macéré 
dans  le  vinaigre,  et  uni  au  sucre  dans  des 
proportions  convenables,  cW-â-dire 
deux  livres  de  sucre  sur  uue  de  macëra- 
tum  ;  ce  mélange  forme,  après  un  ra^^iro- 
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cbenent  conTenaMr,  le  drvp  àevinmgre 
framboise^  si  utilement  employé  eo  méde- 
cine contre  les  ma  os  de  gorge  et  les  fiéTret 
tjpboîdes,  et  dans  les  usages  ëconemiques 
comme  boisson  rafratchissante.  On  pré- 
pare en  ontre,  ayee  la  framboise,  un  peu 
de  cannelle  et  de  girofle,  un  alcoolat  aro- 
matique très-agréable  et  qui  figure  à  la  fin 
des  repas,  comme  Uqtieur  detable^  sous  le 
nom  de  ratafia  dejrawboue. 

HatafUnU/ramboUe, 

On  prend  une  ou  deux  livres  de  fram- 
boises, suivant  leur  état  de  fraîcheur,  on 
les  met  à  macérer  avec  une  livre  de  sucre 
blauc  réduH  en  poudre  grossière;  deux  ou 
trois  heures  après,  on  verse  sur  le  mé- 
lange deux  litres  d^eau-de-vie  ;  on  aban- 
donne de  nouveau,  mais  plus  longtemps, 
puis  on  filtre  et  on  conserve  pour  Fusage. 
Quelques  personnes/  ajoutent  de  la  can- 
nelle et  du  girofle  ;  mais  cette  addition 
dénature  le  goût  si  franc  de  la  framboise. 

Le  suc  de  framboise,  fermenté,  fournit 
une  boisson  alcoolique  atses  estimée  dans 
le  nord  de  FEurope;  mais  sa  conservation 
dans  d^antres  contrées  serait  assci  diffi- 
cile ,  attendu  qu^elle  passe  assez  prompte- 
ment  à  la  fermentation  acéteuse. 

Examen  chânique.  Les  framboises  four- 
nissent, à  ranaljrse,  de  Tacide  citrique,— 
de  Taeide  malique , -*•  do  sucre  oristalr 
Hsable,  -^  do  mucilage  00  géUdne  vé- 
gétale îasolnble ,  —  une  matière  colo- 
rante roage,  analogue  à  celle  trouvée 
par  fienelius  dans  les  fruits  rouges  et 
dans  certaines  feuilles  d'automne,  —de  la 
fibre  végétale  et  un  principe  aromatique 
assez  fugace,  mais  moins  cependant  que 
celui  de  la  fraise,  et  qu'on  s'est  assuré  être 
«■e  huile  essentielle.  M.  Bley  a  suivi, 
pour  Textraire*  le  procédé  suivant;  il  a 
pris  du  suc  de  framboise  ,  Ta  soumis  à  la 
distillation  après  Pavoir  étendu  d'eau  ;  le 
produit,  saturé,  laissa  déposer,  après  un 
long  repos,  une  assez  grande  quantité  de 
petits  flocons  d'une  huile  essentielle  con- 
crète ;  nne  partie  s'ëleva  à  la  surface  et 
Tautre  se  précipita  au  fond  du  vase.  Cette 


huile  dont  la  quantité  était  tr^laible  , 
bien  qu'il  ait  agi  sur  trente  livres (1 5  kilo- 
gram.)  de  framboises,  dissoute  néanmoins 
dans  Téther  et  évaporée,  laissa  une  petite 
quantité  d'un  liquide  aqueux  contenant 
des  traces  d'huile  essentielle  ecmcrèt^sous 
forme  d'écaillés  micacées. 

L'huile  essentielle  de  framboise  est  so- 
Inble  dans  l'éther,  dans  Taloool  et  dans 
l'eau  ;  elle  communique  à  ses  dbsolvants 
une  odeur  de  framboise  très-prononcée  ; 
elle  est  également  soluble  dans  l'ammonia- 
que et  dans  la  potasse  caustique  sans  sa« 
ponification  ;  chauflée  avec  la  solution  de  ce 
dernier  alcali,  elle  répand  une  odeur  de 
violette. 

Lorsque  ce  fruit  a  dépassé  un  certain 
dogré  de  maturité ,  il  est  sujet  à  être  at- 
taqué par  les  vers  et  par  une  sorte  de  pu- 
naise dite  des  bois;  cette  dernière  lui 
communique  une  odeur  d'acide  formi- 
que  très-désagréable. 

Framboise  des  bois  :  ainsi  que  la 
fraise  des  bois,  elle  est  plus  petite,  plus 
aromatique  et  plus  suave  que  celle  culti- 
vée :  on  doit  en  général,  lorsque  les  loca- 
lités le  permettent ,  la  préférer  pour  Ja 
préparation  du  sirop  et  du  ratafia  do 
framboise. 

framboise  commune  h  gros  fruit 
rçtige;  elle  est  cultivée  depub  longtemps 
et  a  perdu  en  suavité  ce  qu'eUe  a  gagné 
en  volume  ;  la  difficulté  que  Ton  éprouve 
à  se  procurer  en  assez  grande  abondance 
la  framboise  des  bois  augmente  son  im- 
portance comme  produit  horticole  :  elle 
n'est  cependant  pas  sans  mérite  et  forme 
Tobjet  d'un  eommerce  assez  important 
pour  être  cultivée  en  grand  dans  quelques 
villages  des  environs  de  Paris. 

Framboise  blanche  :  elle  est  aussi 
belle ,  mab  moins  suave  que  la  frambobe 
rouge  ;  aussi  est-cUe  moins  cultivée ,  et 
ne  figure-t-elle  guère  sur  les  tables 
que  pour  former  une  sorte  de  contraste 
avec  la  variété  rouge. 

Framboise  de  Malte  ou  de  deux  sai- 
sons,  rouge  et  blanche  ;  elle  ne  difiere  des 
deux  précédentes  que  par  sa  fécondité; 
après  avoir  produit  Tété,  elle  remonte  i|, 
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Tautomne  et  donne  de  noaTeam  fruits;  il 
faut  nifanmoins  que  rarrière-saison  ait^ 
bien  faTorable  pour  que  les  derniers  pro- 
duits égalent  en  suavité  les  premiers;  quoi 
qu*il  en  soit ,  cette  Turiétë  doit  fixer  Inat- 
tention des  amateurs  et  engager  à  propa- 
ger sa  culture. 

RONGE  DES  HAIES  ou  frutescente, 
frait  du  rukus  frulicosus ,  L.  ; 
famille  des  Rosacées,  J. 

Ce  fniît,  comme  le  précèdent,  arec  le- 
quel il  offre  beaucoup  d^analogie,  se  com- 
pose d'un  grand  nombre  de  petites  baies 
ovales,  monospermes,  soud<fes  ensemble 
et  renfermant  chacune  une  graine  ^réni- 
forme.  Bien  que  la  ronce  ait  une  sayeur 
assez  fade ,  elle  n'en  est  pas  moins  très* 
rechercha  par  les  enfants;  son  usage  abu- 
sif détermine  même  souvent  chez  eux  des 
accidents  et  notamment  la  constipation; 
elle  jouit,  comme  tontes  les  autres  parties 
de  la  plante ,  d'une  propriété  détersire 
assez  puissante  pour  qu'on  ait  cru  devoir 
la  faire  entrer  dans  la  composition  de 
gargarismes  détersifs  et  astringents,  que 
l'on  administre  ayec  succès  contre  les  an- 
gines ou  inflammations  dégorge. 

Examen  ctiimique.  I^  ronce  des  baies 
est,  attendu  sa  couleur  ronge  foncé ,  em- 
ployée en  ProTcnce  pour  colorer  les  vins 
trop  piles  :  sa  composition,  moins  simple 
que  celle  de  la  framboise,  a  été  trouvée, 
suivant  John,  être:  résine  des  traces,— 
matière  colorante  rouge,  —  sucre  incris- 
tsliisable,— gomme,— parties  muqueuses, 
—  acide  malique ,  —  malate  et  peut-être 
aussi  citrate  de  chaux  et  de  potasse,— 
phosphate  de  potasse  et  phosphate  de 
chaux. 

BoKCi  FEUiT  BLiu  (rtf^ffs  caHu$)»  Cette 
espèce  est  surtout  remarquable  par  sa 
belle  couleur  bleu  d*azur  clair  ;  elle  doit 
cette  dernière  nuance  à  une  sorte  de  pous- 
sière glauque  qui  la  recouvre,  car  sa  pel- 
licule est  bteu  foncé;  son  suc  est  agréa- 
blement acidulé,  et  pourrait,  dans  l'usage 
médical ,  remplacer  avec  i^vantage  celui 
de  la  ronce  des  haies;  ce  fruit  atteint  uo 


assez  beau  volume  et  mûrit  en  septembre. 
AoBcm  »■  PxirflTLVAifii  {rubus  irit'iaiii). 
Elle  est  de  couleur  noire,  luisante;  sa 
forme  est  ovale-allongée;  son  diamètre 
atteint  généralement  neuf  à  dix  lignes  et  sa 
hauteur  dix  à  douze;*  chacune  des  petites 
baies  qui  la  composent  est  divisée  longi- 
tudinalement  par  un  sillon  ;  sa  chair  est 
violette  et  son  suc  rouge;  ses  graines  sont 
assez  grosses  et  résistent  sous  la  dent;  sans 
cet  inconvénient,  elle  l'emporterait  de 
beaucoup  sur  les  autres  espèces,  car  son 
suc  est  moins  fade  et  son  arôme  plus 
suave.  Cette  ronce  mûrit  en  août  et  sep- 
tembre; elle  pourrait,  avec  avantage,  en- 
trer pour  moitié  dans  la  composition  du 
sirop  de  mûres  ;  elle  ajouterait  bien  cer- 
tainement à,  ses  propriétés. 

On  cultive  encore  les  ronces  grim- 
pantes, rubus  seandens  ;  ronce  des  Alpes, 
ruhus  saxatilis';  ronce  velue,  rubus  his- 
pidus;  celles  à  cinq  feuilles,  du  Canada, 
de  Virginie,  odorante,  dont  les  fruits  sont 
sucrés  et  assez  gros . 

MtJRË,  fruit  du  mûrier,  morus  m- 
gra^  L.}  famille  des  Urticées,  J. 


Ce  fruit  est  formé  d'nne  sorte  de  baie 
composée  des  écailles  du  caHce,  persb- 
tantes  et  chamaes  ,  recouvrant  le  fruit 
lui-même,  qni  est  un  akène  un  peu  com- 
primé; lorsqu'il  a  atteint  son  maximum 
de  maturité,  il  est  ovoïde,  allongé, 
de  couleur  rouge  pourpre  presque  noir ,. 
mamelonné  comme  les  framboises  ,  mais 
avec  cette  différence  que  la  partie  char- 
nue est  formée  par  le  caKce,  tandis 
que,  dans  le  fruit  du  framboisier,  c^est 
le  péricarpe  lui-même  qni  est  sucrn- 
lent  et  charnu;  les  semences  que  renfei^ 
ment  les  baies  sont  de  forme  triangulaire- 
ovale  et  glabres.  - 

On  n'est  p^is  d'accord  sur  la  patrie  ori- 
ginaire du  mûrier;  quMques  auteurs  le  font 
venir  de  la  Chine,  et  d'autres  de  l'Asie-Mi- 
neure;  toujours  est-il  qu'il  fut  importé 
de  l'un  de  ces  pays  â  Constantin<^le,  puis 
en  Grèce,   où  sa  propagation  ait  telk 
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qu^one  partie  de  ce  pays  dut  «  cette  cir- 
roDstance  le  nom  de  Morée. 

La  matante  des  mûres  s'eflectue  gen^ 
raleroent  dans  le  courant  d^aoAt;  la  grande 
quantité'  de  mucilage  qu^elles  contiennent 
les  rend  très-propres  à  e'tancher  la  soif, 
aussi  jouissent^esy  sous  ce  rapport,  d^une 
grande  populariuS;  elles  sont  toutefob 
peu  appëtiTes  et  on  s'ira  rassasie  a^sez 
facilement;  leur  saveur  est  aigrelette,  su- 
crée et  mncilagineuse  ;  on  les  sert  rare  - 
ment  sur  les  tables  somptueuses;  cette 
circonstance  est  yraisemblablement  due  à. 
la  couleur  vineuse  quVUes  communiquent 
i\  tout  ce  qu^elles  touchent ,  car  elles  ne 
sont  pas  d^^pounrues  d'agrément .  I..es  an- 
ciens les  regardaient  comme  très^proprei 
à  entretenir  k  santë;  Horace  fait„en  cd9ef, 
dire  à  Cassius  qu'*^  pour  se  bien  porter 
pendant  les  chaleurs ,  il  faut  manger  des 
mûres  à  la  fin  des  repas  et  les  cueillir, 
surtout  avant  le  soleil  levé. 

On  met  à,  profit  la  propri^tiS  colorante 
des  mûres  »  dans  quelques  ciroonstaaces, 
et  notamment  pour  aviver  les  vins  pâles 
et  colorer  certaines  liqueurs,  compotes 
ou  confitures;  un  fait  asses  remar- 
quable, c'est  que  la  teinture  pourpre 
foncé  que  produit  le  suc  de  mûvea  est 
détruite  par  le  suc  du  même  fruit  lors- 
qu'il est  enoore  vert; il  est  mû  dedir* 
que  le  jus  de  citron,  l'oseille  et  I0  va^îus 
produisent  le  même  effit. 

La  mûre  sauvage  était  cousue  du*  temps 
de  Virgile  ;  dans,  sa  sizième  églogue ,  il 
rapporte  ainsi  l'espièglerie  qu'E(^  joue 
à  SiUne,  ivre  encore  du  vin  qu'il  avait  bu 
la  veille  et  que  de  jeuaes  bergers  avaient 
lié  a? ec  des  guirlandes,  de  fleurs . 

Eglê,  diiq«t  SUkiM  ooTre  à  pcÎM  Im  y«M, 

Les  volailles  sont  assnz  géne'ralcment 
avides  de  mûres;  elles  engraissent  celles 
de  basses-cours. 

On  pnfpare  avec  les  mûres  des  boissons 
rafraîchissantes  et  un  sîro]^  qu'on  emploie 
avec  succès  dans  les  inflammations  de  la 
gorge  ou  des  gencives  et  cpron  fait 'entrer 
dans  la  composition  des  gargarismes  d<5- 


tersifs  et  astringents  :  on  l'assimile  sou- 
vent aux  figues  grasses  et  au  miel. 

Examen  chimique.  Bien  qu'une  analyse 
exacte  de  la  mûre  soit  encore  k  faire,  on 
sait  cependant  qirelle  contint  des  acides 
tartrique  et  galliqne,  — -  du  sucre,  —  de  la 
g<fline  ou  gtîLitinc  yéf^f^ult^r*  une  matière 
colorante  rouge  et  des  traces  de  tannin . 

Ce  fruit,  placé  dans  des  circonstances 
favorables  au  développement  de  la  fer- 
mentation y  peut  fournir,  suivant  que 
eelle-clest  plus  ou  moins  prolongée,  une 
liqueur  alcoolique  ou  du  vinaigre. 
Sù'op  de  mûres. 

Pour  le  préparer,  on  prend  des  mûres 
non  encore  complètement  mûres,  on  les 
mébà  partie  égale  en  poids  de  sucre  gros- 
sièrement pulvérisé;  op  abandonne  pen- 
dant quelques  heures  pour  que  Teaude  vé- 
gétation du  fruit  puisse  opérer  successi- 
vement et  par  déplacement  la  solution  du 
sucre;  on  place  ensuite  sur  un  feu  doux 
pour  faciliter  cette  action ,  puis  on  verse 
le  tout  sur  un  tamis  ou  sur  une  et  aminé; 
le  sirop  ainsi  obtenu  est  conservé  dans 
des  bouteilles  bifen  sèches.  Les  proportions 
prescrites  par  le  codex  sont  :  une  livre  de 
suc  dépuré  du  fruit  et  trente  onces  de 
sucre. 

MURE  SAUVAGE,  fruit  de  la  ronce 
Cbioz  mûrier,  rubus  chamœmo^ 
rus,  L.;  iainille  des  Rosacées ,  J. 

C'est  un  akèna  composé  de  petites  baiee 
succulente  fixées  suv  un  réceptacle  uni- 
que et  réunies  en  un  cône  concave  inté- 
rieurement; les  semences  sont  oblongues, 
solitaires  dans  chaque  granule. 

Ce  fruit  est  assex  agréable;  c'est  i  tort 
qu'on  le  suppose  malsain ,  les  enfants  le 
recherchent  avec  avidité,  sans  qu^  en 
résulte  pour  eux  d'autre  inconvénient 
que  l'abus  qu'ils  peuvent  en  faire,  par 
une  trop  grande  consommation.  Dans 
quelques  contrées,  on  fait  avec  ce  fruit  un 
vin  comparable  k  celui  de  raisin  ;  mais 
comme  sa  maturité  ne  s'opère  que  suc- 
cessivement, il  est  difficile  d'eflectu^  cf 
genre  de  fabrication  avec  avantage. 
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GERI^  9  fruit  du  cerisier,  prunu$ 
cerasus  ;  famille  des  Rosacées ,  J. 


On  en  fait  eu  PrOTence  un  emploi  assex 
considérable  pour  la  coloration  du  TÎn 
muscat  ronge.  ^ 

Ce  fruit  jouit  es  mêmes  propriétés  que 
la  mûre  noire,  mais  a  un  plus  haut  degré. 


MURE  de  Virginie,  fruit  du  morus 
Firgininna^  famille  de»  Urticée*. 


Le  déTelopperoent  de  ce  fruit  offre  les 
))arlicularités  luÎTantes  :  les  chatons 
mâles  et  femelles  naissent  arec  les  feuilles, 
ils  sont  solitaires  et  pédoncules  ;  les  cha- 
tons  mâles  qui  semblaient  n^a-voir  pour 
fonction  que  de  féconder  les  chatons  fe 
melles  tombent  immédiatement  aprè& 
rémission  du  pollen.  Ces  derniers  se  do- 
Tcloppent  et  deyiennent  succulents,  ils 
atteignent  généralement  quinze  a  dix-huit 
lignes  de  long ,  s'^inclinent  par  suite  de 
leur  pesanteur  et  deviennent  pendants; 
ils  se  colorent  et  passent  du  vert  jaunâtre 
au  rouge ,  puis  au  rouge  pourpre  et  enfin 
au  noir.  Ces  fruits  sont  plus  hâtifs  que 
ceux  du  mûrier  commun;  ils  ont,  en 
outre,  un  arôme  plus  suave. 

On  cultive  plusieurs  autres  espèces  de 
mûrier,  qui  sont  :  le  mûrier  rouge,  lemiî- 
rier  de  Constantinople  et  le  mûrier  de  la 
Chine  ou  m;drie9'  a  papier  ;  mais  leurs 
fruits  n^ofiDrant  que  peu  ou  point  d'intérêt, 
nous  nous  abstiendrons  de  les  décrire. 
Parmi  les  variétés  on  dislingue  le  mûrier 
hlane,  dont  les  fruits  sont  en  tout  sem- 
blables, sauf  la  couleur,  â  ceux  du  mûrier 
noir;  le  mûrier  rose,  le  mûrier  grosse 
reine,  U  mûrier  langue-de-hœuf,  le  mûrier 
nain  et  le  mûrier  lacinié  ; ^comme  elles 
sont  plutôt  cultivées  pour  leurs  feuilles  , 
qui  servent  â  la  nourriture  des  vers  â  soie, 
que  pour  leur  fruit,  nous  nous  bornerons 
à  les  mentionner. 

L^une  des  princi  pales  variétés  du  mûrier 
blanc,  le  mûrier  multicaule,  morus  mul- 
ticauiiSy  est  depuis  quelques  années  très- 
ubondamment  cultivé  en  France;  son  ac- 
climatation formera  Lientôt  Tune  de  ses 
richesses  agricoles  les  plus  importantes. 


C'est  une  drupe  charnue,  arrondie,  di- 
visée d'un  côté  par  un  sillon  longitudinal 
plus  prononcé  à  la  base  qu^au  sommet.  La 
pe!licu1e  ou  peau  qui  la  revêt  est  plus  ou 
moins  rouge  à  ré.p6iiue  de  là  maturité  et 
suivant  les  variétés;  la  pulpe  est  molle, 
d'un  Hanc  jaunâtre,  demi-transparente, 
d'une  saveur  généralement  assez  douce  ; 
elle  environne  un  noyau  rond,  muni  d'une 
arête  latérale  qui  correspond  au  sillon 
tracé  sur  la  peau;  l'amande  qu'il  ren- 
ferme est  Manche,  résistante  el  légèrement 
amère',  surtout  lorsque  la  pellicule  ou 
épisperme  n*cn  a  pas  été  séparé. 

Ce  fruit  doit  son  nom  à  la  petite  ville 
de  Cerasonte,  de  la  province  de  Pont,  en 
Natolie;  il  fut  importé  à  Rome  par  Lucul- 
lus,  vainqueur  de  Mithridate. 


L« Hge daM la fettle  «tenta  TOirtMOMlM 
Foffr  le  mriém  —  triowyba  •■»  Bo—ami. 

Rofwia. 


Ces  mattres  du  monde,  dignes  appré- 
ciateurs de  tous  les  genres  de  conquêtes, 
en  connurent  bientôt  huit  espèces  ou  va* 
riétés,  une  rouge,  «ne  noire,  une  telle- 
ment molle  qu'on  pouvait    à  peine  la 
tra&sporter,  une  autre  ferme  et  réaistaate 
qui  se  rapprochait  de  notre  bigiarreau, 
une  assez  petite  et  d'une  saveur  amère, 
une  autre,  enfin,  dont  la  tige  n'excédait 
pas  deux  pieds,  et  qu'ils  appdaient  cerise 
naine.  Si  l'on  en  cit>it  Pline,  cette  va- 
riété, lorsqu'on  en  faisait  un  «sage  im- 
modéré, causait  des  vertiges  el  enivrait  à 
l'égal  du  vin,  Mous  sommes,  sous  ce  rap- 
port, beaucoup  plus  riches  que  les  Bo- 
mains,  car  on  n'en  compte  maintenant 
pa»  moins  de  5o  à  60  tant  espèces  que  va- 
riétés. Les  progrès  presque  journaliers  que 
fait  l'horticulture  permettent  de  croire 
que  ce  nombre  augmentera  encore  :  le 
climat  de  l'Europe  paratt  très-approprië  à 
la  culture  de  ce  fruit;  oe  qu'il  y  a  de  ccr- 
tain,  c'est  que  cette  partie  du  monde ,  la 
,  France  surtout ,  possède  dans  les  trois 
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principales  Tarietës  de  meri&ier,  le  meri^ 
sierh  haute  tige,  a  fruit  ferme  et  résistant, 
celui  h  fruit  mou,  et  enlin  celui  à  fruit 
acidulé,  les  types  des  bigarreaux  ou  ce- 
rises à  chair  ferme,  des  guignes  ou  cerbes 
douces  et  a  chair  tendre^  des  cerises  aci- 
des ou  g'riottes;  d^où  on  peut  conclure 
que  Lucullus  n*a  pas  doté  TEurope  d^un 
nouveau  fruit,  mais  bien  d^une  espèce 
cultivée,  yraiscmblablement  la  griotte, 
bien  supe'rieure  en  qualité  à  celles  sau- 
vages, qui  croissaient  dans  les  antiques 
forêts  des  Gaules. 

La  cerise  est,  sans  contredit,  Tun  des 
fruits  les  meilleurs  et  les  plus  utiles,  tant 
par  les  retsources  qu^'elle  offre  à  Taliraen- 
tation,  qu^a  cause  de  ses  propriétés  dié- 
tétiques; c^'est  aussi  Tun  des  plus  beaux; 

Taspect  de  ces  globules  eni]>ourprés  te 

marie  si  heureusement,  en  effet,  avec  le 

Tert  foncé  des  feuilles,  qu^il  est  bien  dif- 
ficile de  résister  à  ce  genre  de  séduction, 

et  de  garantir  ce  fruit  de  Tatteinte  des 

enfants,  et  surtout  des  oiseaux,  qui  en 

•ont,  en  géoéral,  trè*-friandt.. 

Bien  ^ue,  dans  le  plan  que  nous  nous 

sommet  tracé,  Thistoire  anecdotîque  des 

fruits  doive  iooer  un  rôle  fort  accessoire, 

nous  ne  pouvons  néanmoins  nous  dispenser 

de  rappeler  le  fait  suivant^  qui  a  donné  lieu 

à  rinstitutîon,à  Hambourg,  de  la  fête  des 

cerises.  «En  1 4  ii,>  dit  M.  Halo,,  hco  citato, 

«  les  bussites  menacèrent  k  ville  de  Ham 

bourg  d''une  destruction  prochaine;  un 

bourgeois    nommé  Violi  pro]K>sa  d^en- 

vojer,en  députation  aux  ennemis,  tous  les 

enfants  de  sept  à  quatorze  ans  enveloppés 

dans  de» draps  mortuaires.  Procoptf  Cias- 

ftiis,  chef  des  hnssites,  fut  touché  de  ce  spec- 
tacle; il  accueillit  ces  jeunes  suppliants,  les 

rf^gala  avec  des  cerises,  et  leur  promit  d^é- 

pargner  la  ville  ;  ce  quHl  fit,  en  effet;  les 

enfants  re?inrcnt  couronnés  de  feuillages 

tenant  des  cerises-  et  criant  victoire .  De- 
puis ce  temps,  à  une  époque  déterminée, 

les  enfants  se  promènent  dans  les  rues  en 

tenant  jdeft  rameaux  vetts  chargés  de  ce- 
rises. » 
Les  cerises,  et  notamment  celles  dites 

griottes,  bien  que  généralement  laxativcs 


et  rafraîchissantes,  sout  cependant  plus 
nourrissantes  que  les  autres  espèces  du 
même  genre;  cette  différence  est  vraisem- 
blablement due  à  la  proportion  plus  con- 
sidérable de  prin(;ipe  sucré;  on  met  sou- 
vent â  profit  cette  propriété  en  en  con- 
seillant Tusage,  lorsque,  après  des  ma- 
ladies graves,  on  veut  sustenter  les 
convalescents  et  néanmoioa  leur  tenir, 
comme  on  le  dit  vulgairement,  le  ventre 
libre. 

Le  jus  exprimé  de  cerise,  étendu 
d'eau  et  désigné  dans  le  régime  diététi- 
que sous  le  nom  d^eau  de  cerises,  forme 
également  une  boisson  qui,  dans  certains 
ras,  remplace  avec  avantage  la  limonade; 
le  suc  de  cerise  est,  en  général,  composé 
d'acide,  de  gélatine  et  de  sucre  dans  des 
proportions  qui  varient  suivant  les  espè- 
ces et  le  degré  de  maturation. 

Fut  de  cerises. 

Ecrasées  et  placées  dans  des  circon^ 
stances  favorables  au  développemeot  de 
la  fermentation,,  les  cerises  fournissent 
une  sorte  de  boisson  alcoolique  ou  vin, 
qui  n'est  pat  sans  agrément,  surtout  lors- 
qu'on Ta  activée  par  l'addition  d'un  peu 
de  sucre  ou.  de  miel;  elle  est  très-appro- 
priée dans  les  pays  chauds,  aussi  son 
usage  est-il  très -répandu  en  Espagne  et 
même  en  Provence;  elle  se  conserve  mal- 
heureusement assez  difficilement» 

Marasquin.    ^  • 

Cette  liqueur,  si  estimée  lorsqu'elle  a  été 
préparée  à  Trieste  ou  à  Zara  en  Dalmatie, 
s'obtient  par  la  fermentation  dKine  petite 
cerise  appelée  mareuca  :.pour  l'obtenir,  on 
fait  la  récolte  des  cerises,  lorsqu'elles  ont 
atteint  leur  maturité;  on  en  sépare  le  pé- 
doncule on  queup;.on  les  écrase  ensuite  , 
avec  les  noyaux  ou  une  partie  seulement, 
pour  éviter  la  présence  d'une  proportion 
trop  considérable  d'acide  prussique  ou 
hydrocyanique;  on  soutire  le  jus  qui  en 
résulte,  et  on  y  fait  fondre  du  miel  dans 
la  proportion  d'une  livre  par  quintal 
de    cerises  employées  ;    on  jette  le  tout 
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dans  iioe  cuve  et  on  laisse  fermeoter; 
on  dbtiile  ensuite  dans  des  alambics  mu- 
nis de  grilles,  pour  éviter  le  contact  Irop 
direct  du  feu.  On  abandonne  le  produit 
alcoolique  pendant  six  mois  environ,  pour 
faciliter  la  combinaison  des  principes,  et 
on  rectifie,  on  ajoute,  avant  Tinlroduc- 
tiou  dans  des  bouteilles,  une  once  en- 
viron de  sirop  de  sucre  très-blanc  par 
livre  de  liqueur  et  on  conserve. 

Ratafia  de  cerises. 

Pour  préparer  ce  ratafia,  on  choisit  des 
cerises  de  Montmorency  Inen  mAres  et. 
bien  saines,  on  en  sépare  les  queues,  que 
Ton  conserve,  on  les  écrase  et  on  met,  poids 
pour  poids,  de  cerises  écrasées  et  d*eau-de- 
vie  A  ss  degrés  dans  on  bocal;  on  fait  ma- 
cérer au  soleil  pendant  un  mois  environ  en 
agitant  le  vase  de  temps  en  temps ,  on 
ajoute  alors  six  onces  (i  83  gi*ammes)  de  su- 
cre par  litre  de  liqueur;  on  filtre,  lorsque 
le  sucre  est  fondu,  et  on  conserve  suivant 
Tusage.  On  augmente  la  suavité  de  cette 
liqueur  en  ajoutant  des  framboises  ou 
des  guignes,  ou  mieux  encore  quelques 
merises  écrasées  avec  leurs  noyaux  et 
un  peu  de  cannelle;  ce  n''est  plus  alors  un 
ratafia,  mais  une  liqueur  composée. 

Cerises  a  Feaur*de-vie. 

Pour  que  cette  préparation  réunisse 
toutes  les  conditions  désirables,  c^est-à- 
dire  que  le  liquide  spiritueux  dans  le- 
quel plonge  le  fruit  participe  de  Tarome 
qui  le  distingue  et  que  sa  conservation 
soit  facile,  il  importe  de  Tefiectuer  à 
deux  époques  et  conséquemment  en  deux 
fois. 

A  cet  efiet,  on  prend  quatre  pintes 
d'eau- de-vie,  un  demi -gros  de  cannelle, 
Luit  ou  dix  clous  de  girofle,  suivant  leur 
grosseur,  et  douze  onces  de  sucre;  on 
écrase  sur  un  tamis  quatre  livres  de  cerises 
préeoccs  ou  à  confire,  la  Montmorency^  par 
exemple,  et  on  ajoute  à  Teau-de-vie  le  jus 
qu^cllcs  fournissent  ;  on  introduit  le  tout 
dans  un  bocal  d'une  ca£acité  suffisante; 


quelques  jours  après ,  on  ajoute  le  suc 
exprimé  d'une  demi-livre  de  framboises; 
puis,  à  répoque  de  la  maturité  des  cerises 
tardives,  le  gobet  a  courte  queue;  on  filtre 
le  liquide  que  renferme  le  bocal,  on  le 
remplit  de  cette  variété  dont  on  a  préa- 
lablement coupé  les  queues,  et  on  y  verse 
de  nouveau  la  liqueur;  on  ferme  soigneu- 
sement au  moyen  d'un  boncbon  ou  d*un 
parcbemin  et  os  conserve  i>our  Fusage. 

Confiture  de  cerises. 

Pour  effectuer  cette  préparation  d*cco- 
nopiie  domestique,  on  prend  deux  parties 
de  cerises  dites  de  Blontmorency;  aussi- 
tôt qu'elles  commencent  è  rougir,  on  en 
sépare  lea  pédoncules  ou  queues  et  les 
noyaux,  et  on  met  la  pulpe  dans  use  ter- 
rine vernbsée.  D'autre  part,  on  prend  une 
partie  de  sucre;  on  en  fait,  en  ajoutant  suf- 
fisante quantité  d'eaa,  un  sirop  que  Ton 
cuit  à  la  plume^  on  laisse  refroidir  à  moi- 
tié et  on  verse  encore  chaud  sur  les  cerises. 
On  abandonne  oe  mélange  pendant  vingt- 
quatre  heures,  ou  décante  ensuite  le  li- 
quide,-on  le  fait  rapprocher  de  nouveau 
et  on  le  verse  sur  les  ceiises.  On  répète 
cette  opération  une  troisième  fois,  s'il 
est  nécessaire,  pour  opérer  une  trant- 
mutation  bien  complète  entre  Teau  de 
végétation  des  cerises  et  le  sirop;  on 
coule  ensuite  dans  des  pots  et  on  conserve. 
On  peut,  avant  de  les  fermer,  y  ajouter 
les  amandes  épluchées  et  privées  d'humi- 
dité par  une  dessiccation  bien  ménagée. 

Il  existe  un  autre  procédé  qui  consiste 
â  mêler  à  deux  tiers  de  pulpe  de  cerises 
un  tiers  de  suc  de  groseilles,  A  placer  le 
tout  sur  le  feu  jusqu'à  ce  qu'une  partie 
de  l'eau  de  végétation  soit  évaporée,  à 
ajouter  ensuite,  c'est-à-dire  quinze  à 
vingt  minutes  après,  trois  quarterons  de 
sucre  par  livre  de  fruit,  à  laisser  rappro- 
cher jusqu'à  ce  qu'en  versant  quelques 
gouttes  de  la  confiture  sur  une  assiette  on 
voie  le  déplacement  s'effectuer  difficile- 
ment; la  cuisson  opérée,  on  verse  dans 
des  pots  que  Ton  couvre  soigneusement 
après  le  complet  refroidissement. 
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Cette  confiture  est;   eu  géiMÎral,  plut 
consistante   que  la  première;    mais  elle 
participe  moins  du  goût  de  la  cerise. 

Sirop  de  cerise*,. 

On  prend  de  belles  cerises  bien  mûres  et 
bien  saines,  Tesp^ce  griotte,  par  exemple; 
on  en  détache  les  queues,  on  enlève  les 
no/auz,  on  met  la  pulpe  sur  le  feu  avec 
an  peu  d'eau  pour  faciliter  Pexlraction 
du  jus.  Après  un  on  deux  bouillons,  on 
passe  arec  une  légère  expression.  Le  jus 
ou  suc  écoulé  est  ensuite  mêlé  dans  une 
bassine  arec  du  sncre  blanc  concassé  dans 
la  proportion  de  s8  à  3o  onces  sur  une 
livre  de  jus;  on  chauffe  d^abord  légc  rement, 
puis  au  degré  conyenable  pour  opérer  la 
cuisson,  en  ayant  soin  d^enlever  Técume 
qui  se  forme;  on  passe  ensuite  dans  une 
étamine  assez  lâche  et  on  conserve,  après 
refroidissement ,  dans  des  bouteilles  bien 
sèches.  Quelques  personnes  ajoutent  un 
pea  de  suc  de  framboise  peur  augmenter 
la  suavité  de  ce  sirop;  mais  il  perd  alors 
la  saveur  franche  de  la  cerise.  Le  sirop 
de  cerises ,  moins  acide  que  celui  de  gro- 
seilles ,  le  remplace  dans  beaucoup  de  cas 
avec  avantage. 

Cerûettes, 

0ans  certaines  contrées  et  notamment 
dans  le  midi,  on  conserve  les  cerises  en- 
tières; elles  prennent  alors  le  nom  de  ce- 
risettes.  Le  procédé  consiste  à  les  étendre 
sur  des  claies  qu'on  place  an  soleil,  lors- 
que le  temps  le  permet,  ou  dans  des  fours 
peu  de  temps  après  en  avoir  retiré  le 
pain.  Cette  dessiccation  devant  s'opérer 
lentement,  on  expose  alternativement  les 
claies  au  soleil  et  au  four;  on  les  place 
ensuite  dans  des  sacs  de  papier  ou  dans 
des  bottes  pour  les  conserver,  en  ayant  le 
soin  surtout  de  les  placer  dans  un  lieu  sec. 
Elles  figurent  dans  les  desserts  d'hiver 
avec  les  quatre  mendiants  et  s'associent 
très-bien  avec  les  pruneaux  cuits,  dont 
elles  relèvent  la  saveur  fade  et  nauséa- 
bonde. 


StCAÉS,   C£Rldi£.  3^5 

Conservation    des    cerises,     procédé 
éCApperU 

Ce  mode  de  conservation  consiste  à  in- 
troduire les  cerises,  après  les  avoir  choi- 
sies et  privées  d'une  partie  de  leurs 
queues,  dans  des  bouteilles  à  large  ouver- 
ture; on  bouche  soigneusement  ensuite, 
en  prenant  les  précautions  que  nous  avons 
indiquées  au  chapitre  Conservation  des 
fruits^  càT  le  succès  de  Topera tion  en 
dépend;  on  place  au  bain-m^irie,  en 
ayant  le  soin  de  mettre  du  foin  entre 
chaque  bouteille;  ou  chauffe  jusqu'à  l'é- 
bullition;  on  retire  du  feu  ou  on  couvre 
celui-ci  de  cendre»  ce  qui  revient  au 
même,  et  on  abandonne  jusqu'à  ce  qne  le 
refroLiissement  soit  à  moitié  opéré;  on 
retire  alors  les  bouteilles  et  on  les  place 
dans  un  lieu  frais.  Lorsque  l'opération  a 
été  bien  conduite,  les  cerises  n'ont  rien 
perdu  de  leur  saveur  et  de  leur  arôme, 
qu'elles  communiquent  aux  glaces  et  aux 
sorbets. 

Marmelade  ou  pâte  de  cerises» 

Ces  sortes  de  conserves  ne  diffèrent 
guère  que  par  la  consistance  :  le  procéilé 
pour  les  obtenir  consiste  à  plonger  des 
cerises,  préalablement  privées  de  leurs 
queues,  dans  un  sirop  de  sucre  bouillant, 
puis  à  évaporer  jusqu'à  consistance;  s'il 
s^agit  d'obtenir  la  pâte,  on  place  la  mr.r- 
melade  sur  des  tablettes  ou  dans  des  bottes 
eton  continue  l'évaporation  â  TétuvcCcs 
conserves,  très-agréables  et  très-saines, 
sont  d'une  henreuse  indication  lorsque! 
s^agi^  d'entretenir,  dans  un  état  normal, 
les  fonctions  digestives,  chez  les  enfants 
et  les  vieillards ,  dans  la  saison  principa- 
lement où  l'alimentation  s'effectue,  en 
grande  partie,  sans  le  secours  des  produits 
végétaux  et  notamment  des  fruits. 

L'art  du  confiseur  s'est  exercé  sur  ce 
fruit;  il  figure  dans  les  compositions  d'of- 
fice, glacé,  caramelé,  en  compotes  alcoo- 
lisées, etc . ,  etc. ,  et  contribue  ainsi  à  va- 
rier les  desserts  somptueux.  Enfin,  ainsi 
qu*ou  le  pratique  pour  les  groseilles,  on 
trempe  les  cerises  dans  une  sorte  de  neige 
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de  blancs  d^œufs,  on  les  roule  dans  du 
sucre  en  poudre,  on  place  au  soleil  ou 
dans  une  ëtuyepour  eflectuer  un  commen- 
cement de  dessiccation,  et  on  consenre 
dans  des  bottes  de  sapin  bien  sèches. 

Les  cerises  entrent,  en  outre,  dans  la 
composition  de  certaines  pâtisseries,  on 
en  fait  des  tartes  trés-agréables  ;  mais 
pour  cela  on  doit  ayoir  fait  choix  de  ce- 
rises acidulés  :  celles  qui  proviennent  du 
cerisier  sauvage  ou  non  greffé  sont  très- 
appropri^s  à  cet  emploi;  aussi  voit-on 
figurer  ce  genre  de  mets  dans  les  cam- 
pagnes sur  les  tables  les  plus  modestes 
et  dans  les  plus  humbles  chaumières. 

Les  p^oncules  ou  queues  de  cerises, 
sëchës  et  infuses  dans  Peau,  fournissent 
une  boisson  ou  tisane  apëritive  et  tem- 
pérante, que  l'on  adminbtre,  avec  succès, 
contre  les  rétentions  d'^urine  et  Tinflam- 
mation  des  voies  urinaires. 

Espèces  et  variétés  de  cerises. 

Pour  faciliter  l'étude  des  cerises,  on  les  a 
partagées  en  deux  grandes  divisions  :  la^ 
première  comprend  les  cerises  rondes  ou 
griottes,  la  deuxième  les  cerises  en  coeur; 
on  range  dans  cette  dernière  les  merises , 
les  guignes  et  les  bigarreaux. 

Cerise  ou  griotte  commune.  Elle  est 
d'une  belle  couleur  rouge  :  sa  forme  est 
arrondie ,  sa  grosseur  moyenne,  sa  peau 
assez  fine  et  sa  chair  demi-transparente  ; 
le  nojrau  est  petit,  eu  égard  au  volume  du 
fruit;  il  est  lisse,  renferme  une  amande  qui 
occupe  toute  sa  capacité  et  qui  se  compose 
de  deux  lobes  ^ux  ou  cotylédons ,  dont 
la  substance  est  de  couleur  blanc  de  lait. 
On  en  connaît  deux  variétés,  l'une 
grosse  et  qu^on  cultive  à  Sceaux,  Châte- 
nay  et  Verrières  ;  elle  est  assez  hâtive  et 
par  cela  même  mangée  rarement  dans  son 
état  de  perfection,  attendu  que  les  habi- 
tants de  ces  rillages  s'empressent  de  la 
cueillir  pour  la  vendre  aux  fruitiers  de 
Paris,  qui  en  forment  des  paniers  ou  bou- 
quets, et  satisfont  ainsi  les  amatenrs  de 
précocité,  et  Tappétit  naturel  des  enfants 
pour  les  fruits  nouveaux  et  surtout  aigre- 
lets. L'autre  variété,  qu'on  nomme  cerise 


de  la  Madeleine  ou  tanlive,  offre  les  mêmes 
caractères,  mais  elle  est  plus  doucfc  ;  son 
noyau  est  petit,  lisse,  teinté  de  rouge  dans 
le  fruity  mais  il  prend  une  couleur  grise 
lorsqu'il  en  est  séparé  et  qu'il  est  séché. 
Cerise  griotte  dite  a  la  feuille.  Elle  est 
petite,  acidulé  et  semble  un  diminutif  de 
la  précédente,  quelques  auteurs  pensent 
qu'elle  est  le  type  des  griottes;  l'arbre  qui 
la  produit  croissant  naturellement  dans 
les  bois,  cette  circoostanœ  donne  assez  de 
valeur  k  cette  hypothèse.  Cette  espèce  est, 
attendu  son  acidité,  très-propre  à  entrer 
dans  la  composition  des  tartes  ;  elle  leur 
communique  sa  belle  couleur  et  la  frat^ 
cheur  de  son  goût. 

Cerise  a  trochets.  Elle  est  surtout  re- 
marqtiable  par  sa  belle  couleur, sa  snarité 
et  sa  fécondité;  elle  est  peu  cultivée  et  ne 
figure  guère  que  duos  les  collections. 

Cerise  h  bouquet.  Cette  singulière  va- 
riété offre  les  caractères  suivants  :  sa  for- 
me est  arrondie;  elle  est  généralement 
sessUe  et  réunie,  en  plus  ou  moins  grand 
nombre,  à  l'extrémité  d'un  pédoncole 
commun,  qui  n'offre,  du  reste,  rien  de  par- 
ticulier, et  dont  la  longueur  dépasse  rare- 
ment quinze  à  dix-huit  lignes  ;  ces  cerises 
sont  très-serrées,  comprimées  tttéme  dans 
les  parties  où  elles  se  touchent,  mais  bien 
distinctes  cependant;  elles  renferment 
chacune  un  noyau  blamc  dont  la  cavité  est 
remplie  par  une  amande  de  même  cou- 
leur ;  la  peau  est  résistante,  d'un  beau 
roHge  vif;  la  chair  est  ferme  et  blanche. 
Les  bouquets  sont  composés  d'un  nombre 
de  fruits  d'autant  plus  grand  que  l'arbre 
est  plus  vieux.  Du  reste,  ces  cerises  sont 
très-acides  et  conséquemment  d'une  qua« 
lité  médiocre;  on  ne  les  mange  guère  qu'en 
compote  ou  roulées  dans  dn  sucre  en 
poudre. 

La  singularité  que  présente  la  réunion 
de  dix  à  douze  cerises  fixées  à  une  seule 
queue  fait  regretter  qu'on  ne  multiplie 
pas  davantage  cette  variété;  il  n'est  pas 
douteux  qn'*une  culture  bien  entendue  ne 
l'améliorAt  :  elle  pourrait  figurer  alors 
dans  les  desserts.  Cette  variété  mûrit  vers 
la  fin  de  juin. 


Digitized  by  VjOOQIC 


FRUITS   AClDM-eUGRSS^   CERISB. 


Cerise  courie^ueue.  Elle  est  d«priinëe 
à  la  base  et  au  sommet;  le  sillon  longitu- 
dinal qui  la  partage  latéralement  est  assez 
profond;  son  volume  est  médiocre;  sa 
hauteur  dépasse  rarement  huit  ligues,  et 
son  diamètre  neuf;  sa  couleur  est  rouge 
clair;  la  queue,  grosse  et  courte,  a  gcné* 
ralement  de  huit  à  dix  lignes  de  longueur; 
le  noyau  est  rond ,  Pamande  quUl  ren- 
ferme est  blanche  et  amére. 

Cette  yariété,  bien  qu''asscz  acide,  est 
cependant  estimée;  elle  est  recherchée  de 
préférence,  attendu  sa  fermeté,  pour  la 
conservation  dans  Peau-de-Yic;  sa  matu- 
rité s'cCcctuc  en  juillet. 

Cerise  de  Montmorency,  Cette  cerise, 
«Fabord  d^un  rouge  assez  clair,  se  fonce 
lorsquVlle  atteint  son  maximum  de  matu- 
rité ;  elle  est  d^uo  assez  beau  volume 
lorsque  Tarbre  est  jeune;  dans  le  cas  con- 
ti  aire,  elle  s^amoiodrit.  Le  pédoncule,  gé- 
néralement assez  long,  slnsvre  dans  une 
cavité  profonde;  sa  chair  est  blanche, 
douce,  sucrée,  d'autant  moins  acide  gifelle 
est  plus  raAre.  Sa  maturité  s^effectue  dans 
le  courant  de  juillet  et  conséquemment 
lorsque  les  autres  variétés  sont  déjà  passées. 
Cest  à  tort  qu'ion  a  cru  cette  espèce 
perdue;  elle  semble,  il  est  vrai,  dégéuérée 
sur  certains  arbres  trop  vieux,  mais  il  suf- 
fîty  comme  nous  nous  en  sommes  assuré, 
de  la  grefler  sur  de  jeunes  sujets  et  prin- 
cipalement sur  merisier,  pour  la  voir  re  • 
produite  avec  tous  ses  avantages. 

Cerise  gros  gobet,golet  à  courte  queue . 
Elle  est,  en  eflet,  portée  par  un  pédoncule 
dont  la  longueur  dépasse  rarement  six  à 
sept  lignes.  Cette  cerise  est  assez  grosse, 
déprimée  à  la  base  et  au  sommet;  sa  peau 
est  d^na  rouge  assez  vif;  sa  chair,  d^un 
blanc  jaaaâtre,  est  douce  et  très-agréable. 
Cette  excellente  variété  est  peu  répan- 
due; l'arbre  qui  la  fournit  est,  il  est  vrai, 
peu  productif,  mab  il  mérite  néanmoins 
d^'^tre  propagé.. 

Cerise  de  P'illennes.^ËIlt  est  assezgrosse, 
cor  elle  atteint  généralement  de  onze  à 
douze  lignes  de  diamètre;  elle  est  portée 
par  un  pédoncule  gros  et  bien  nourri,  long 
d^environ  seize  à  dix-huit  lignes  ;  la  peau^ 
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est  mince,  dNra  rouge  clair  ;  la  chair  est 
blanche  et  succulente  ;  son  acidité  la 
rend  très-propre  à  faire  des  compotes,  des 
tartes  et  des  confitures;  elle  mûrit  en 
juillet. 

Cerise  guindoux  de  Paris,  Elle  difière 
peu  de  la  précédente;  elle,  est  cependant 
im  peu  plus  hâtive  ;  la  couleur  est  plus 
prononcée  ;  sa  saveur  plus  donce  la  rend 
plus  propre  à  être  mangée  crue. 

Cerise  de  Hollande  o«  du  Nord.  BUe 
est  généralement  de  grosseur  moyenne;  le 
sillon  qui  la  divise  latéralement  est  plutôt 
indiqué  que  profondément  marqué  ;  sa 
peau,  d'abord  d'un  rouga  assez  pâle,  passe 
au  rouge  brun,  lors  de  la  maturité  ;  sa 
chair  est  blanche,  teinte  de  rose  ;  sa  sa- 
veur est  aciduk  et  assez  agréaUe. 

Cette  variété  ne  mûrit  que  vers  le  mi- 
lieu d'août,  sous  le  climat  de  Paris^  et  est 
conséquemment  tardive;  elle  est  très- 
commune  en  Hollande  et  atteint  dans  ce 
pays  un  degré  de  maturité  plus  complet; 
elle  persiste  longtemps  sur  l'arbre  et  sup- 
porte assez  facilement  ks  premières  ge- 
lées. 

Cerise  royale  dPAngleUrre.  On  en 
distingue  deux  variétés,  l'une  hâtive  et 
Tautre  ordinaire. 

I^  cerise  royale  hâtive  porte  aussi  les 
noms  de  may^duckf  cherry^tluckt  hol' 
man's'duck,  qui  dérivent  de  Fanglais, 
mais  qui,  ainsi  qu'on  le  voit,  sont  aussi 
insignifiants ,  considérés  sous  le  rapport 
scientifique,  que  le  nem  français,  que  nous 
devons  également  à  nos  voisins  d'outre- 
mer. On  ne  la  distingue  de-celle  ordinaire, 
qui  est  maintint  très-commune,  que  par 
la  dénomination  de  royale-anglaise  oit- 
cienne;  elle  est  déprimée  à  la  base  et  au 
sommet;  son  diamètre  atteint  de  douze  a 
quatoize  lignes;  sa  hauteur  est  un  peu 
moindre;  sa  peau,  de  couleur  rouge  brun, 
se  fonce  encore  et  se  tiqnette  de  noir, 
lorsde  la  maturité;  sa  chair,  d'abord  d'un 
jaune  clair,  devient  plus  tard  d'un  rouge 
pourpre  foncé;  sa  saveur  est  douce  et  un 
peu  amère;  son  noyau  est  presque  com- 
plètement globuleux,  un  peu  rougeâtre. 
On  cultive  généralement  cette  variété 
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en  espalier j  elle  rdusait  ires-bien  à  Mon- 
treuil)  près  Paris;  elle  offre  celte  singfla- 
lite,  disent  BlM.Poiteau  et  Turpio,  que 
les  fleurs  ne  rougissent  que  peu  on  point, 
tandis  que  celles  de  la  cerise  royale  ordi- 
naire prennent  une  couleur  rouge  assez 
intense.  Elle  mûrit  dans  la  première 
quinzaine  de  juillet  sur  le  plein -vent»  et 
dans  la  dernière  quinzaine  de  juin,  lors- 
quVIle  est  cuitiTee  en  espalier. 

Cerise  royale  ordinaire  ù^amkrée.  Cette 
cerise,  coœmela  précédente,  est  dëprimëe 
à  la  base  et  au  sommet;  sa  peau,  de  cou> 
leur  rouge  pAle,  ne  change  pas  sensible- 
ment, lors  de  la  maturité;  sa  chair,  d'un 
beau  jaune d*ambre,  est  douce  et  sucrée. 
Cette  -variété,  qui  mûrit  en  juillet,  est 
connue  en  Normandie  sous  le  nom  de  ce- 
rise musquée;  mais  il  faut  que  le  sol  et 
Texposition  soient  bien  favorables  pour 
que  (a  chair  rappelle  cette  odeur. 

CerUe  grosse  guindoUe.  Elle  est  forte- 
ment déprimée  au  sommet  et  à  la  base,  et 
dépasse  rarement,  en  Volume,  neuf  lignes 
de  hauteur  sur  un  pouce  de  diamètre;  sa 
peau  est  d'un  beau  rouge  clair;  sa  chair 
est  blanche,  très  succulente  et  légèrement 
acide;  son  pédoncule,  ordinairement  assez 
long,  est  implanté  dans  une  cavité  de  peu 
d'étendue. 

r^ultiTée  le  plus  généraiem^t  en  espa- 
lier, cette  cerise  mûrit  dans  les  premiers 
jours  dejuiUet. 

Cerise  doucette  ou  belle  de  Ckoisy, 
Cette  belle  Tariété  est  très-estimée,  tant 
pour  sa  saveur  que  pour  sa  couleur,  qui 
est  rouge  clair  ambré;  sa  surface  est  ti- 
quetée de  petits  points  bruns.  Son  vo- 
lume dépasse  rarement  diz  à  douze  lignes 
de  hauteur  sur  un  diamètre  à  peu  près 
égal;  elle  est  généralement  arrondie  au 
sommet  et  déprimée  à  la  base;  sa  chair  est 
d'une  contezture  si  délicate,  qu'en  pré- 
sentant le  fmit  entier  entre  Tœil  et  la  In- 
mière  on  aperçoit  le  noyau;  celui-ci  est 
petit  et  ovale,  il  renferme  une  amande 
assez  douce;  le  pédoncule  est  long,  et 
prend  quelquefois  une  teinte  rosée. 

Cette  belle  cerise  est,  sans  contredit, 
une  des  plus  belles  et  des  plus  recher-  < 


chées;  elle  est  très^ucrée  et  très-snave  ;  il 
est  Â  regretter  que  Tarbrequi  la  produit 
soit  peu  productif.  La  finesse  de  la  peau, 
le  goût  mielleux  de  la  pulpe,  font  que  les 
oiseaux  en  sont  très-avides.      . 

Cerise  de  ta  Toussaint.  Elle  est  géo^ra- 
Jement  assez  petite,  déprimée  à  la  base  et 
an  sommet;  le  sillon  qui  la  divise  latà^a- 
lement  est  peu  prononcé;  sa  peau,  lisse  et 
résistante,  est  d'une  belle  couleur  ronge 
pourpre;  sa  chair  est  ferme  et  aciduk  ; 
elle  enveloppe  un  noyau  rond  et  blanc, 
celui  ci  une  amande  assez  résbtante, 
d'une  saveur  amère  très-prononcée. 

Cette  variété,  attendu  son  acidité,  est 
peu  recherchée,  mais  l'arbre  qui  là  four- 
nit a  le  port  très -gracieux;  elle  doit  aon 
nom  à  la  floraison  de  celui-ci,  qui  se  pro- 
duit et  s'étend  de  maiâ  la  Toussaint. 

Ceri*e  ^ Italie ^  cerise  du  pape.  C'est 
bien  certainement  l'une  des  plus  grosses 
que  l'on  connaisse,  elle  est  d'une  belle 
couleur  rouge;  sa  chair  ressemble  à  c^elle 
du  gros  gobet,  mais  elle  est  plus  ferme; 
son  pédoncule  est  long  et  assez  grêle,  fl 
dépasse  quelquefois  deux  pouces. 

Cette  belle  variété  est  assez  tardive;  sa 
maturité  oe  s'eflectue,  en  effet,  que  vers 
la  fin  de  juillet;  clic  offre  cette  singularité, 
qu'on  trouve  souvent  sur  le  même  arbre 
des  fruits  verts  et  des  fruits  qui  ont  at- 
teint leur  maximum  de  maturité,  comme 
si  certaines  branches  avaient  été  ligatu- 
rées on  annulairces . 

GRIOTTES  proprement  dites. 

Les  griottes  diffèrent  dea  cerises  en  ce 
qu'elles  sont  généralement  d'un  rouge  tel- 
lement intense,  qu'elles  paraissent  noires  ; 
leur  pclHcule  ou  peau  est  luisante;  leur 
ohair  est  ferme,  souvent  colorée  et  l^è- 
reroent  amère.  M.  Bosc  les  fait  dériver  da 
cerisier  cerasoote  ou  d'Asie,  et  M.  Tollard 
du  merisier  d'Europe,  dont  elles  sont, 
comme  le  bigarreau  et  la  guigne,  une 
amélioration. 

Grosse  griotte  noire.  Cette  sorte  de  ce- 
lise  c^'t  presque  sphérique;  son  volume  est 
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tel  qu^il  n^est  pat  rtre  de  voir  de  ces  fruits 
dont  le  diainètre  atteint  ju!>qu''â  dix-huit 
lignes;  ta  peau,  d^un  rouge  pourpre  foncé, 
est  trè»-luisante;  sa  chair  est  cgakment 
rouge»  miiis  un  peu  moins  intense  que  h 
peau;  le  nojrau  est  assez  gros,  de  couleur 
roiige  pourpre,  lorsqu^on  l'extrait  du 
fruit,  mais  passant  bientôt  au  rouge  pâle; 
Famaude  qu*il  renferme  est  blanche  et 
amère. 

Ce  fruit  ett  fixe  a  un  long  pédoncule,  il 
est  peu  recherché  a  cause  de  son  acidité  et 
de  son  amertume. 

Ct  iotte  du  Hord  on  de  Hollande.  Cette 
Tariété  dont  le  diamètre  dépasse  de  fort 
peu  de  chose  la  hante*ir,  puisqu'il  est  gé- 
néralement de  onze  ligné  sur  dix,  ne  dif- 
fère de  la  précédente  que  par  son  volume, 
qui  est  moindre;  sa  peau  est  également  de 
roulevr  ronge  foncé  et  Imsante;  elle  est 
très-tardive;  on  la  cultive  avec  succès  en 
Belgique,  eUe  y  est  Tobjet  d'une  grande 
consommation;  on  remploie  siirtout  a 
faire  une  sorte  de  vin  qid  n'est  pas  sans 
agrément,  notamment  pour  ceux  qui  y 
sont  habitués;  on  en  f^it  aussi  des  confi- 
tures, mais  leur  couleur  noire,  qui  rappelle 
l'extrait  de  casse,  les  rend  peu  appétis- 
santes. 

Griotte  a  ratafia,  cerise  marasca.  Elle 
est  généralement  de  moyenne  grosseur;  le 
sillon  latéral  qu'ion  remarque  à  sa  sur- 
face j  est  plutôt  indiqué  que  tracé;  la 
peau  est  épaisse,  elle  passe  du  rouge  écar- 
late  au  rouge  foncé,  lors  de  la  maturité;  la 
chair  est  d'un  rouge  moins  intense  à  la 
circonférence  qn^au  centre,  elle  est  mar- 
brée; sa  saveur  est  acide;  le  noyau,  gros 
et  sphérique,  est  nuancé  de  taches  vi- 
neuses. 

Cette  cerise,  qu'il  est  presque  impossi- 
ble de  manger  crue ,  est  très-estimée  pour 
faire  le  ratafia  connu  sous  le  nom  de  ma- 
rasquin (voir  page  343).  Il  en  existe  une 
sous-variété  plus  petite,  elle  est  encore 
plus  acide  et  plus  amère,  et  est  couse* 
quemment  moins  recherchée.  Le  pédon- 
cule de  ces  deux  variétés  est  ielleraent 
long,  qu'il  sertâ  les  distinguer. 


Le  griottier  marasquin  ou  marasca,  ori- 
ginaire des  forêts  de  la  Dalmatîe,  prouve 
en  faveur  de  l'opinion  qui  consiste  à  re- 
garder le  merisier  d'Europe  comme  ayant 
produit  toutes  les  autres  espèces. 

Griotte  it  Allemagne.  Celte  cerise  est 
globuleuse;  son  diamèlfe  dépasse  rare- 
ment plus  de  dix  à  onze  lignes,  et  sa  hau  - 
teur  est  a  peu  près  égale;  sa  peau  est  de 
Couleur  rouge  brun,  tirant  sur  le  no;r, 
lorsqu'elle  a  atteint  son  maximum  de  ma- 
turité ;  sa  chair  est  d'un  rouge  assez  in- 
tense. Cette  griotte  est,  comme  la  précé- 
dente, acide  et  amère;  elle  a  l'inconvé- 
nient de  couler  facilement,  ce  qui  la  rend 
assez  rare;  son  pédoncule,  de  grosseur 
moyenne,  atteint  ordinairement  de  quinze 
â  dix- huit  lignes  de  long. 

Griotte  commune.  Elle  est  généralement 
d'un  volume  assez  médiocre;  sa  forme  est 
globuleuse;  sa  peau  est  luisante  d'un 
rouge  pourpre  assez  intense,  surtout  lors 
de  la  maturité;  sa  chair  est  également 
rouge,  mais  moins  foncée;  son  noyau  est 
gros  et  allongé,  il  renferme  une  amande 
assez  douce.  Cette  griotte,  qui  par  sa  sa- 
veur douce  et  sucrée  semble  se  rappro- 
cher des  bonnes  cerises,  esti>ar  cela  m^me 
moins  propre  à  la  fabrication  du  vin  ou 
du  ratafia.  On  clioisit,  en  eflet,  pour  pré- 
parer ces  boissons,  les  variétés  les  plus 
âpres  et  les  plus  amères;  les  principes 
qu'elles  contiennent,  et  notamment  le 
principe  amer,  favorisent  singulièrement 
leur  conservation. 

Cette  griotte  mûrit  rers  la  fin  de 
juillet. 

Gtiotte  royale  ou  cherry-duck.  Elle  est 
presque  globuleuse,  un  peu  plus  large 
que  haute  cependant.  Sa  peau  prend, 
lors  de  la  maturité,  une  couleur  rcuge  tel- 
lement foncée  qu'elle  paratt  presque  noire; 
la  chair,  également  rouge,  est  de  couleur 
moins  intense,  elle  est  assez  ferme  et  sa- 
pide;  le  i)édoncule  dépasse  rarement 
quinze  à  dix-huit  lignes.  Cette  variété 
mûrit  vers  le  milieu  de  juillet;  sa  saveur 
est  fade  et  partant  peu  agréable. 
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Griotte  de  Poitou,  guindoux  de  Poitou . 
Certe  cerise  ou  griotte  assez  hâtive,  puis- 
qu'^cllcniûriten  juin,  se  rapproche,  par  cer- 
tains caractères,  de  la  cerise  de  Villenlies; 
son  Yolume  et  sa  forme  diflërent,  en  efTet^ 
assez  peu  de  cette  dernière ,  sans  prendre 
une  couleur  ausai  foncée  que  les  autres  ; 
elle  est  cependant  plus  colorée  que  la  va- 
I  ioté  avec  laquelle  elle  offre  d'*autres  points 
d'analogie;  sou  noyau  est  petit;  le  pé- 
doncule qui  la  supporte  est  assez  gros  et 
court. 

Cette  griotte  a  une  saveur  sucrée,  aci- 
dulé, qui  la  rend  trés-agrcable. 

Griotte  de  Portugal,  Elle  est  surtout 
remarquable  par  les  dépressions  quW- 
frent  sa  base,  son  sommet  et  Fun  de 
ses  câtés.  Son  volume  est  assez  considéra- 
ble, car  elle  atteint  souvent  huit  à  neuf 
ligues  de  hauteur  sur  un  pouce  de  dia- 
mètre; sa  peau  est  de  couleur  rouge  foncé, 
sa  chair  également  rouge,  mais  moins  in- 
tense; son  pédoncule  dépasse  rarement 
quinze  è.  dix-huit  lignes. 

Cette  griotte  mûrit  du  premier  au 
quinze  juillet;  sa  saveur  est  douce  et  légè- 
rement acide,  elle  est  recherchée,  tant  à 
cause  de  son  volume,  qui  est  assez  cousi- 
dérablo,  que  pour  sa  qualité,  qui  est 
excellente. 

Griotte  d'Espagne.  Cette  belle  griotte, 
quiparatt  n'être  qu'une  variété  de  la  pré- 
cédente,  ou  plutôt  en  devrait  former  une 
sous-variété,  est,  en  efict,  encore  plus 
grosse;  sa  peau  offre  une  teinte  bleue , 
sa  chair  est  rpuge.  Ce  fruit ,  par  son 
volume  et  la  couleur  bleuâtre  de  sa  sur- 
face, simule  assez  exactement  les  petites 
prunes  des  bois  ou  prunelles  (la  longueur 
du  pédoncule,  le  volume  et  la  forme  du 
noyau  établissent  néanmoins  une  grande 
différence);  sa  saveur  est  douce  et  moins 
relevée  que  dans  Tespècc  précédente;  elle 
mûrit  au  commencement  de  juillet. 

Griotte-Guigne  ou  d'Angleterre.  Elle 
n'atteint  pas  un  volume  considérable,  elle 
est  plus  grosse  à  la  base  qu'au  sommet,  et 
vn  peu  aplatie  sur  les  côtés;  sa  peau,  de 
couleur  rouge  brun,  est  cependant  moins 
foncée  que  les  autres  variétés;  sa  chair  est 


douce  et  fade;  son  pédoncule  est  long  et 
grêle;  elle  est  assez  commune,  et  forme,  k 
Paris,  l'objet  d'un  commerce  assez  consi- 
dérable; elle  paratt ,  toatefob,  plussourent 
sur  la  table  du  pauvre  que  sur  celle  du 
riche. 

Griotte  en  cœur  ou  cordiforme.  Elle  doit 
son  nom  à  Tanalogie  de  forme  et  de  cou- 
leur qu'elle  présente  avec  ce  viscère;  au- 
cune autre  variété  ne  présente,  en  effet, 
ce  caractère  d'une  manière  aussi  tranchée; 
sa  peau  est  de  couleur  rouge  brun  foncé; 
sa  chair  présente  une  teinte  plus  vive,  eUe 
est  forme  et  se  coupe  difficilement)  le  pé- 
doncule est  de  longueur  médiocre.  Cette 
griotte  mûrit  vers  le  quinze  juillet  sous  le 
climat  de  Paris. 

Griotu  de  Prusse.  Elle  est  également 
cordiforme,  mais  cependant  d'une  ma- 
nière un  peu  moins  prononcée;  sqp  sil- 
lon latéral  est  assez  profond;  sa  peau  est 
d'un  rouge  très-foncé,  elle  passe  même  au 
noir,  lors  de  la  maturité;  la  chair,  moins 
résistante  que  dans  les  autres  variéub,  est 
aussi  moins  fondante  que  dans  les  cerises 
proprement  dites»  son  pédoncule  est  grêle 
et  de  moyenne  longueur. 

Cette  variété,  qui  est  très  hâtive,  mûrit 
dans  le  commencement  de  juin . 

MERISE^  cerasus  wium. 

Ce  fruit,  considéré,  ainsi  qu'on  l'a  ru 
plus  haut,  par  quelques  auteurs  et  notam- 
ment M.Tollard  aîné  (i),  comme  type  ori- 
ginaire des  autres  espèces  de  cerises, 
aurait  dû  figurer  en  tête  du  genre;  mais 
nous  avons  préféré  placer  les  espèces  sui- 
vant leur  utilité,  et  nous  lui  avons 
conséquemmcnt  donné  le  second  rang. 

La  merise  à  fruit  noir  ou  cerise  sauvage 
est  généralement  assez  petite;  son  volume 
dépasse,  en  effet,  rarement  quatre  lignes 
de  diamètre  sur  cinq  de  hauteur  envi- 
ron; sa  forme  est  plutôt  ovoïde  qu'en 
cœur;  sa  peau  est  d'abord  rouge,  mais  elle 
se  fonce  lors  de  la  maturité  ;  sa  chafr,  peu 
abondante,  fournit  par  expression  un  suc 
pourpre  foncé  que  l'on  utilise  pour  colo- 

(1)  Traité  àt*  ▼é|éUax  «{ni  conp4M«nt  Taf  rtCHllart» 
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rcr  en  ronge  certaines  Uqueurs,  et  souyent 
le  TÎn  lui-niénie. 

La  merise,  gënëralement  peu  recber- 
diëe  en  France,  et  rarement  présentée  sur 
nos  tables,  attendu  sa  saveur  amére,n'en 
est  pas  moins  Tobjet  d'un  commerce  fort 
intéressant  pour  plusieurs  contrt^es  de  la 
Suisse  et  de  la  Sayoie;  très-commune  dans 
les  forêts,  elle  formait  autrefois  la  nour- 
riture presque  exclusive  des  bûcherons 
et  des  charbonniers  qui  les  exploitent; 
ils  préparent  encore  de  nos  jours,  avec 
ce  fruit  sec,  bouilK  dans  Teau,  du  beurre 
et  du  pain,  une  sorte  de  soupe  ou  brouet 
que  leur  extrême  frugalité  peut  seule 
rendre  supportable,  mais  qui  exige  nénn 
moins  le  concours  d^estomars  robustes 
pour  être  digéré  et  converti  en  matière 
assimilable.  Ce  n^est  toutefois  pas  le  seul 
parti  qu^ils  en  tirent,  ils  les  recueillent  et 
les  Tendent  pour  la  fabrication  d'une  li- 
queur alcoolique  qu^ils  préparent  quel- 
quefoisenx-même  bien  imparfaitement  et 
qui  est  connue  sous  le  nom  de  kirsch- 
wasser  ou  kirsek^wasse. 

Kirsch^  wasser . 

Sa  fabrication  est  eflectuée  par  les 
paysans  allemands  et  suisses  avec  si  peu 
de  soin,  que  son  emploi  n'est  pas  toujours 
sans  danger;  cette  Uqoear  alcoolique  con- 
tient, en  eflet,  une  si  grande  quantité 
d'iicide  hjdrocyanique,  que  son  usage 
produit  souvent  des  accidents  graves  et 
quelquefois  l'empoisonnement.  I^es  ha 
bitants  de  la  Forêt-Noire  procèdent  avec 
plus  d'intelligence  et  de  méthode  dans  la 
manière  de  l'obtenir.  Lorsque  les  merises 
•ont  nûres,  ils  les  font  cueillir  et  non  pas 
gauler,  ils  séparent  avec  soin  celles  qui 
sont  pourries  ;  lorsqu'ils  en  ont  recueilli 
une  assez  grande  quantité,  ils  les  écrasent 
dans  des  corbeilles  placées  sur  de  petits 
cnviers,  ils  prennent  le  quart  seulement 
du  marc  resté  sur  les  corbeilles,  ils  le 
pilent. et  le  jettent  dans  la  cuve  pour 
qu'il  participée  la  fermentation.  Lorsque 
celle-ci  est  terminée,  ils  soutirent  et  in- 
troduisent dans  des  alambics  chaufTcs  à 


la  vapeur.  La  liqueur  spiritueuse  qu'ils 
obtiennent  n'est  pas  empyreumatique 
comme  celle  préparée  a  feu  nu }  elle  con- 
tient beaucoup  moins  d'acide  prussique, 
puisque  les  trois  quarts  du  marc  et  consé- 
quemment  des  noyaux  ont  été  rejetés; 
elle  a  une  odeur  suave  d'amande  amère 
qui  1.1  fait  rechercher,  et  qui  ne  permet 
de  concevoir  aucune  crainte,  attendu  la 
faihle  proportion  d'aride  prussique  qu'elle 
contient.  Il  est  vrai  de  dire,  cependant, 
que ,  pour  augmenter  l'arôme,  quelques 
fabricants  ajoutent  des  feuilles  avant  la 
fermentation;  cet  usage  doit  être  aban- 
donné. 

Celte  liqueur  est  particulièrement  re- 
commandée aux  personnes  chez  lesquelles 
les  digestions  ne  s'efleclucut  pas  facile- 
ment. 

La  merise  entre,  en  outre,  dans  la  com- 
position du  ratafia  de  Grenoble;  elle  y 
joue  le  principal  rôle. 

Ratafia  de  Grenoble, 

Pour  le  préi>arer,  on  prend  quatre  li- 
vres de  merises  n<Mres  dont  on  a  6 té  les 
queues;  on  les  écrase  avec  leikrs  noyaux; 
ou  introduit  dans  un  bocal  et  on  aban- 
donne Tespace  de  deux  jours;  pendant  ce 
temps,  on  fait  macérer  le  zeste  d'un  ci- 
tron dans  trois  litres  d'eao-de-vie  â  st  de- 
grés; on  mêle  ensuite  le  tout  et  on  laisse 
infuser  pendant  un  mois;  on  ajoute  en- 
suite trois  livres  de  sucre  dissous  dans 
le  moins  d'tan  possible;  on  passe  en 
exprimant  fortement,  puis  on  filtre  et  on 
oonKTve. 

Eau  distillée  de  mérites* 

Dn  prend  une  quantité  déterminée  de 
merises  privées  de  leurs  pédoncules;  on 
les  met  dans  la  cucurbite  d'un  alambic; 
on  verse  dessus  une  quantité  d'eau  sufiî- 
sante  pour  éviter  que  le  contact  du  feu 
ne  développe  une  odeur  d'empyreumc; 
on  place  le  chapiteau  ,  on  adapte  le  réci- 
pient; puis  on  procède  à  la  distillation. 

L'eau  distillée  de  merises  est  employée 
par  les  médecins  allemands  et  anglais 
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pour  calmer  les  conyiilsions  des  enfants. 


Comme  cUe  doit  ëvidemment  cette  pro- 
priété à  l'acide  prussîqiie  ou  hydroryaui- 
qut*  qu'elle  contient,  on  doit  l'administrer 
avec  beaucoup  de  pre'caulion. 

3fevise  rouge.  C'est  une  sous-varicUî 
de  U  merise  à  fruit  noir;  elle  est  cepen- 
dant moins  douce  et  plus  amère;  quant 
aux  autres  caractères,  ils  sont  tellement 
identiques,  qu'il  serait  superflu  de  les 
rappeler;  cette  merise  est,  en  gënëral,  peu 
reclierchëe  et  sert  le  plus  ordinairement 
de  pâture  aux  oiseaux,  qui  en  sont  très- 
friands  ,  et  notamment  les  grives,  les  lo- 
riots et  les  ëtoumeaux  qu'elle  engraisse. 

Merise  jaune  ovxfasligUe,  Sa  forme  est 
assez  irre'gulière,  elle  est  cependant  géné- 
ralement comprimée  sur  les  deux  cûtds  ; 
elle  est  marquée  d'un  point  brun  au  som- 
met; sa  couleur,  qui  la  distingue  surtout 
des  autres  variétés,  est  d'abord  jaune, 
puis  ambrée  ;  sa  chair  présente  le  même 
caractère,  clic  est  douce  et  sucrée;  son 
noyau  est  de  moyenne  grosseur,  il  ren- 
ferme une  amande  amère. 

La  pellicule  et  la  cbair  de  cette  merise 
sont  tellement  Hues  ettransjmrenleS;  qu'en 
la  plaeant  entre  l'œil  et  la  lumière  on  en 
distingue  facilement  la  charpente  fibreuse 
et  le  noyau . 

Merise  en  grappes j  fruit  du  merisier  à 
grappes.  Elle  est  très-pelite,  de  couleur 
noire,  à  l'état  sauvage,  et  rouge  dans  la 
variété  cultivée  dans  leà  jardins;  sa  savear 
est  douce  et  nauséeuse,  et  conséquem- 
ment  peu  agréable;  elle  est  fort  peu  utili- 
sée en  France,  mais  il  n'en  est  pas  de 
même  en  Suède;  elle  sert  à  fabriquer,  au 
moyen  de  la  fermeutation,  une  boisson 
spîritueuse  en  usage  dans  les  campagnes 
principalement. 

On  connatt  encore  plusieurs  autres  va- 
riétés de  merises;  les  principales  sont  :  la 
merise  a  gros  fruit  rouge  ^  à  gros  Jruit 
blanc,  à  gros  fruit  rose,  la  merise  acide 
rouge,  acide  noire,  acide  couleur  de  chair, 
acide  blanche  ;  mais  elles  ne  se  remon- 
trent guère  que  dans  les  collections. 


GUIGNE,  fruit  du  guignier,  prunus 
cerastis  Juliana,  L, 

La  forme  de  ce  fruit  rappelle  celle  d'*nn 
cœur;  sa  peau  est  fine  et  luisante,  sa  chair 
tendre  et  succulente.  On  peutleconndc- 
rer  comme  étant  une  amélioration  du 
merisitT  des  Gaules.  Sa  saveur  est  douce, 
assez  agréable,  et  cependant  la  guigne  est» 
en  général,  peu  recherchée;  peut-être  cette 
circonstance  est-elle  due  à  la  couleur 
pourprç  qu'elle  communique  à  ce  qu'elle 
touche,  ou  à  sa  difficulté  de  conservation. 
Son  altération  est,  en  ^fiet;  si  promjac, 
qu'il  faut,  pour  ainsi  dire,  la  manger  sur 
l'arbre.  On  en  distingue  trois  rariéiés 
principales,  qui  sont  la  guigne  noire,  la 
guigne  blanche  et  celle  â  gros  fruit 
rouge. 

Guigne  noire.  Elle  est  figurée  en  copur; 
son  volume  est  assez  considérable,  car  sa 
hauteur  dépasse  quelquefois  dix  à  douxe 
lignes;  sa  peau  est  mince,  noire,  lisse  et 
luisante;  sa  chair  est  fondante,  de  cou- 
leur rouge  teinte  de  violet;  son  noyau  es^ 
gros,  oviforme  nt  très^dur,  1  amande  quHl 
renferme  est  blanche,  amère,  avec  la 
pdlicule  qui  la  revêt,  douce  lorsqu'elle  en 
est  privée. 

La  guigne  noire,  a'ppelée  guindoiille 
dans  quelques  unesde  nos  provinces,pTend 
en  Toscane  le  nom  de  corbin,  vraisem- 
blablement â  cause  de  sa  couleur  qnirap* 
pelle  celle  du  corbeau;  elle  mûrit  vers  la 
fin  de  juin  sous  le  climat  de  Paris. 

Guigne  blanche.  Cette  variété  atteint 
généralement  un  volume  un  peu  moindre 
que  celles  qui  précèdent;  elle  en  diffière 
peu,  quant  à  la  forme;  sa  peau,  lisse  et 
luisante,  est  d'un  blanc  de  cire,  mais  elle 
se  teinte  de  rose  du  côté  qui  reçoit,  le 
plus  directement,  l'influence  solaire;  sa 
chair  est  blanc  jaunâtre,  succulente,  asscs 
agréable;  le  noyau,  assez  gros  et  de  forme 
ovoïde,  8*en  sépare  difficilement.  Cette 
variété  mûrit  dans  le  courant  de  juin. 

La  guigne  a  fruit  rouge  réunit  lei  qua- 
lités des  précédentes;  sa  chair  est  même 
plus  délicate  et  plus  suave. 
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On  cullWe,  en  outre»  dans  les  jardins 
le  guignier  à  rameaux  pendants;  cet  arbre, 
dont  raitpect  rappelle  celui  du  frêne 
pleureur,  joint  à  la  beauté  de  son  port 
Tavantage  de  fournir  un  fruit  trés-suare 
et  très- abondant. 

BIGARREAU,  fruit  du  bigarreau- 
tier,  cerasus  bigarella^  L. 

Ce  fruit  est  complètement  cordif orme; 
le  sillon  qui  le  diyise  latéralement  est 
atôez  prononcé,  surtout  Ters  la  base  ;  la 
peau,  de  couleur  rouge  pâle,  est  trés-ad- 
hcrente  k  la  cbair,  le  noyau  est  gros  et 
bien  remjdi;  la  pulpe  est  ferme,  peu  succu- 
lente et  conséqucmment  d^une  digestion 
aasez  difficile;  néanmoins  le  bigarreau 
serait  assex  agréable  à  manger,  sHl  n^arait 
rinconvénient  de  renfermer,  Urs  de  sa 
maturité,  une  sorte  de  rer  don t  Texistence 
paraît  être  spontanée,  car  on  ne  remarque 
â  la  surface  du  fruit  aucune  trace  de 
son  passage. 

Avant  qu^il  ait  atteint  son  complet  dé- 
veloppement, le  bigarreau  est  souvent 
récolté  pour  être  confit  dans  le  vinaigre; 
il  fait  alors  partie  d^une  sorte  de  macé- 
doine de  fruit  que  Ton  sert  sur  les  tables 
c^mme  hors-d^œuvre. 

Le  bigarreautier,  comme  le  guignier, 
est  une  amélioration  du  merisier;  il  sert, 
en  partie,  de  type  à  tous  les  cerisiers  de 
nos  vergers;  c'est  la  greffe,  la  taille  et  une 
culture  approprîée  qui  le  modifient,  et  ce 
qui  le  prouve  c'est  la  tendance  qu'ont 
plusieurs  variétés  à  perdre  les  caractères 
qui  les  en  éloignaient. 

Moins  abondamment  cultivé  que  la  ce- 
rise, le  bigarreau  n'en  est  pas  moins  l'objet 
d'*un  commerce  assez  considérable  k  Paris 
et  aui  environs;  il  semble  être  recherché 
de  préférence  à  la  guigne  et  à  la  cerise 
par  les  ouvriers.  Cette  circonstance  est 
Traisemblablement  due  à  ce  que,  conte- 
nant moins  d'eau  de  végétation,  il  les 
nourrit  davantage;  quant  aux  vers  qui  s'y 
rencontrent,  ils  paraissent  s'en  soucier  fort 
peu,  et  ils  ont  raisoa>  car  ce  genre  de  fruit 


n'a  pas  plus  qoe  les  antres  de  tendance 
k  développer  les  vers  intestinaux,  encore 
moins  doit-on  croirfr  qoe  ceux  qu'il  ren- 
ferme continuent  k  se  développer  et  rc- 
sisUnt  i  l'action  si  puissante  de  la  diges- 
tion. Il  est  vrai  de  dire^  cependant,  que 
ce  genre  de  fruit,  étant  assez  pen  nutritif, 
peut  en  déterminer  la  formation,  chez  les 
enfants  surtout. 

Bigarreau  commun.  Il  atteint  un  asspz 
beau  volume,  car  sa  hauteur  dépasse 
quelquefois  huit  k  dix  lignes,  et  son  plus 
grand  diamètre  sept  k  neuf.  Il  est,  en  gé- 
néral, déprimé  du  oôtédu  sillon,  et  celui- 
ci  est  assez  prononcé,  surtout  vers  la  base; 
sa  peau  est  jaunâtre  lavé  ou  plutôt  bi- 
garrée de  ronge  assez  vif;  c^est  vraisembla- 
blement à  cette  circonstance  qu'il  doit  sa 
dénomination  caractéristique;  sa  cbair  est 
blanche  et  ferme;  son  noyau  est  gros,  très- 
convexe,  dur  et  blanc;  l'amande  qu*il 
renferme  est  douce,  lorsqu'el'e  est  privée 
de  la  pellicule  ou  épicarpe  qui  la  revêt. 
Ce  bigarreau  mûrit  à  la  fin  de  juin. 

Gros  bigarreau  rouge.  Ce  fruit,  l'uu 
des  plus  gros  du  genre,  atteint  générale- 
ment douze  k  treize  lignes  de  diamètre  sur 
dix  k  douze  de  hauteur;  sa  peau  est  très- 
luisante  ,  assez  mince  et  très-adhérente 
a  la  chair;  d'abord  d'un  blanc  jaunâtre, 
elle  se  nuance  de  stries  d'un  ronge  {dus  vif, 
qui  passe  au  brun  lors  de  la  maturation; 
la  pulpe  est  ferme,  succulente ,  d'une  sa- 
veur douce,  sueréa;  la  noyau  est  ovale  et 
jaunâtre  ;  il  présente  quelquefois  des  ti- 
goes  colorées  plus  ou  moins  foncées;  le 
pédoncule  est  long  et  grêle,  mais  seule- 
ment après  la  floraison,  oar  avant,  il  est 
très-court  y  ainsi  que  l'a  remarqué  Du- 
hamd. 

Bigarreau  noir.  Il  est  moins  gros  que 
le  précédent,  et  se  termine  aussi  en  pointe 
plus  aiguë  vers  le  sommet;  sa  peau  est 
noire  et  luisante,  sa  chair  ferme  et  de 
couleur  violet  foncé;  le  noyau  est  gros  et 
lisse;  le  pédoncule  assez  long. 

Ce  bigarreau,  comme  l'observent  très- 
judicieusement  MM.  Poiteau  etTurpin,  se 
confondrait  facilement  avec  les  guignes, 
si  l'on  n'était  convenu  d'app«*ler  guignes- 
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les  ceritt$  em  oaur  qtii  ont  U  cfaâîr  moUc, 
et  bi|;aiTMUx  ks  cerises  en  cœur  qui  ont 
)a  chair  ferme  et  rësisfante. 

Bigarreau  gros  cœuret.  Ce  bigarreau 
est  de  volume  médiocre)  sa  forme,  comme 
son  nom  Findique,  rappelle  celle  d^un 
cœur,  il  est  déprime  sur  les  deux  faces,  et 
au  litu  de  présenter,  comme  dans  les 
autres  variétés,  un  sillon  latéral,  il  est 
partagé  par  une  ligne  saillante  un  peu 
plus  colorée  que  le  reste  de  la  surface;  sa 
peau,  sur  on  fond  jauDâtré ,  est  marquée 
de  stries  d^abord  ronge  cramoisi ,  puis 
brunes  et  enûn  presque  noires,  lor»  de 
la  matnnté  complète*. 

Cette  variété,  incontestablement  1  une 
des  meilleures,  est  asMS  communément 
cultivée. 

Bigarreau  h  grande»  fiuilhéf  eerite  de 
quatre  à  la  Htnre,  Ce  bigarreau  a  encore 
Une  autre  dénomination  qn^il  doit  à  Tas- 
pect  qu'offrent  les  feuilles  de  Tarbre  qui 
le  produit  et  qui  rappellent  c^es  du  ta*» 
bac  :  quant  â  celle  de  quatre  à  la  livre, 
nous  ne  voyons  pas  d*où  elle  peut  dériver, 
à  moins  que  cette  variété  n'aitpmtena 
ce  qu'elle  promettait,  ou  qi]'<4le  ne  soit 
singulièrement  dégénérée,  car  son  vokime 
n'est  pas  extraordinaire;  son  diamètre  dé- 
passe, en  effet,  rarement  dix  â  douie  li- 
gnes, et  sa  hauteur  est  presque  é^tAe;  sa 
peau  est  bigarrée  de  rouge  sur  un  fond 
blane  jaunâtre;  sa  chair  e>fllVe  aussi  cette 
dernière  nuance,  elH  est  ferme  et  demi- 
trabspànuite;  le  noyau  est  petit,  eu  égard 
aavolèmedu  fruit. 

Celte  vnriété  est  9ssea  estimée,  tant  à 
cause  de  «a  saveur  que  parce  qu'elle  se 
moAlre  à  «ne  époque  où  il  ne  reste  plus  de 
cei  ises;  sa  maturité  s'effectue  vers  la  fin 
d'août,  elle  mérite  d'être  propagée,  Tarbre 
qiri  la  pi'odnit  est  turtont  remarquable 
liar  sa  vigoureuse  végétation  et  k  richase 
de  son  feuillage. 

Bigarreau  de  jftàctfuemont.  Ce  fruit,  qui 
est  regardé  tomme  Tun  des  plus  beaux 
du  genre,  est  gros,  cordiforme,  il  atteint 
généralement  environ  un  pouce  de  long 
sur  un  peu  moins  de  diamètre;  sa  peau, 
de  couleur  jaone  d'or,  se  bigarre  de  ronge 


vif  dd  <ôté  do  soleil;  le  sillon  qui  divise 
le  fruit  latéralement  est  soovent  peu  pro- 
noncé vers  le  sommet,  mais  il  se  termine 
alors  par  une  petite  protubérance  asses 
saillante;  la  chair  est  blancbe  et  moins 
ferme  que  dans  les  autres  variétés,  ce  qui 
le  rapproche  des  griottes;  mais,  ce  qui  l'en 
distingue,  c'est  qu'il  a  la  peau  bi^rrée; 
son  noyau  est  gros  et  lisse,  il  renferme 
une  amande  amére. 

Ce  beau  bigarreau  mûrit  vers  la  fin  de 
juin,  ou  au  commencement  de  juillet.  Le 
bigarreau  couleur  de  chair  en  diffère  |>eu, 
et  peut  être  considéré  *comme  formant 
une  sous-  variété. 

Gros  bigarreau  blanc.  Il  ofiVe,  quant  k 
la  forme,  de  l'analogie  avec  celui  dit  grt>s 
bigarreau  ronge,  mais  tl  en  diffère  essen- 
tiellement  par  sa  couleur,  qui  est  d'un 
blanc  de  cire  dans  la  plus  grande  partie 
de  son  étendue,  et  lavée  de  rouge  très-pàle 
du  côté  qui  reçoit  plus  directement  l'in- 
Ûuence  solaircj  sa  chair  est  aussi  un  peu 
moins  ferme  et  plus  succulente. 

EnGn,  au  nombre  des  vaiiétés  nouvel- 
lement obtenues,  it  faut  ranger  le  bigar^ 
reau  Nttpoféon,  ainsi  nommé  par  Par- 
racntier  et  obtt.*nu  par  lui  dans  ses  pépi- 
nières d*Enghîen;  le  bigarreau  on  cerise 
de  Spà,  remarquable  par  sa  forme  ovale, 
sa  couleur  rouge  pâle  qui  passe  au  ronge 
vif,  lors  de  la  maturité,  la  longueur  de 
son  pédoncule,  qui  parattrait  plutôt  ap- 
partenir à  une  cerise  douce,  et  enfin  l'a- 
cidité de  sa  pulpe,  qui  rappelle  la  saveur 
de  U  merise. 

HEAUME ,  fruit  du  beaumier , 
prunus  mdumj  L. 

Ce  fruit  liioit  h  milieu  entre  la  guigne 
et  le  bigarreau  ;  on  en  connaît  trois  va- 
riétés, qui  sont  :  le  heaume  bliutc,  le 
heaume  rouge  et  le  heaume  noir. 

Les  heaumes  sont,  en  général,  plus  fer- 
mes que  les  gaignes  et  moins  que  les  bi- 
garreaux, plus  doux  et  plus  sucrés  que 
ceux-ci  et  cependant  moins  fades  que  les 
premiers.  Ces  nuances  sont  tôutcfob  si 
peu  sensibles,  qu'elles  permettent  souvent 
de  les  confondre. 
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Ce  iînitt  n'08t  ptt  d'wM  «tilkë  l>ien 
grande,  ausii  !•  mikiye-t-«B  matnteDant 
assex  peu  poor  qn'oa  ne  puiaee  le  reo- 
eoDtrer  que  dans  lea  eolleclioQ8« 

GROSEILLE,  fruit  du  groseillier  à 
grappes ,  ribes ,  L.  ;  famille  des 
Groseilliers  ou  Ribésées ,  J. 

C^est  une  baie  globuleuse,  anilocubire, 
•uccideifte  et  (Milysperiiie,  ombiliqnëe  au 
MMamet,  hiiiaiite  et  transpai*e«te.  Ion- 
quVUe  est  nAre,  renfermaùt  quatre  à 
huit  semoDoef  ou  pépins  de  forme  oblon- 
gne. 

L'arbrîtseau  qui  produit  la  groseille  i 
grappe  crott  naturetlenen t dans  les  con* 
trées  BAontagneoses  de  TEorope;  il  est  très- 
abondanment  enltirë  dans  les  jardins 
fruitiers  des  entirons  de  Paris,  le  plus 
ordinairement  en  buisson,  quelquefois 
sur  une  seule  tige  en  boule  et  mieux  en- 
core sous  forme  pjrramidale;  rarement  on 
le  reproduit  par  semences. 

Ce  fruit  platt  si  généralement,  il  exerce 
une  influence  si  salutaire  sur  IVconomie, 
qu^on  a  cherche  à  le  conserver  le  plus 
longtemps  possible,  soH  tel  que  roffVe  la 
nature,  soit,  comme  on  le  verra  plus  loin, 
nni  au  sucre  sous  forme  de  gel^,  de 
Confiture,  de  sirop,,  etc.  La  saveur  des 
groseUks,  d^abord  acerbe,  devient  en  mû- 
rissant acidulé  et  sucr^,  et  d'autabt 
plus  que  TexposiKon  est  meilleurs  et  la 
maturation  plus  complète. 

Le  suc  on  jus  de  groseilles,  sucré  et 
Àendu  dVau,  forme  une  boisson  tempé- 
rante et  légèrement  lazative,  dont  Tem^ 
ploi  est  surtout  indiqué  comme  correctif 
de  riafluence  des  grandes  chaleurs  de 
Tété;  son  nsage  prévient  souvent  la  ten- 
dance, chez  certaines  personnes,  aux  ma- 
ladies inflammatoires. 

Soumis  è  la  fermentation  pour  le  priver 
d'une  partie  du  principe  mucilaginenx 
aurabondant  qu'il  contient,  nni  au  sucre 
dans  les  proportions  que  nous  allons  bien- 
tôt indiquer,  le  suc  de  groseilles  constitue 
le  sirop  de  ce  noui>  n  utilement  employé 


dans  Tusage  médicat,  comme  raiVatchis- 
sant  et  dâsjrant. 

Si  on  laisse  fermenter  le  Sue  de  gro- 
seilles de  manière  à  détruire  oom|)léte- 
meot  les  principes  géhlineux  et  sucré 
qu'il  contient,  on  obtient  tine  sorte  de 
vin  qui,  bien  quepeu  spiritueux,  n'en  est 
pas  moins,  pour  les  pays  privés  de  la  xi- 
gne,  une  boisson  fort  uTîfc.  DistiH^,  il 
fournit  un  dcool  tr^s-fragrant,  d'une  sa- 
veur agréable,  et  qui- peut  rcnriilaceravcc 
avantage  Tatcool  de  merise  oo  kirsch- 
wasser,  ce  qui  arrive  plus  souvent  qu'on 
ne  croit. 

Le  moyen  le  plus  simple  et  le  plus  éco- 
nomique de  conserveries  groseilles  con- 
siste à  choisir  les  grosrilKers  les  plus  touf- 
fus, de  préférence  à  l'exposition  du  midi, 
afiii  que,  lorsqo'ifa  perdent  leur  feuilles, 
ils  puissent  recevoir  encore  rînfltience  du 
soleil;  mais,  pour  que  cette  influence  ne 
soit  pas  trop  vive,  on  les  empaille,  en 
ayant  le  soin  de  relever  et  de  rapprocher 
aVec  précatilion  les  branches  éloignées, 
pour  que  Tair  et  l'humidité  ne  pubsent 
pénétrer,  et  que  le  fruit  soit  ainsi  garanti 
dès  intempéries  automnales. 

On  conserve  encore  les  groseillék  sous 
forme  sèche,  en  plongeant  les  grappes, 
préihblement  débarrassées  des  grains 
pourris  ou  avortés,  dans  une  solution  de 
gonsme,  une  décoction  de  graine  de  Kn 
ou  du  blanc  d'oeuf,  et  les  saupoudrant  de 
sucre;  on  les  étend  ensuite  sur  des  feufUes 
de  papier  gris  et  on  les  range  dans  des 
botte {  plates  de  bois  blanc,  que  Ton  ga- 
rantit, autant  que  possible,  de  l'influence 
de  l'humidité. 

Ce  fruit  est  encore  conservé  entier  au 
moyen  dNin  sirop  de  sucre.  Ce  genre  de 
préparation,  efiîectoé  à  Bar  avec  une 
grande  habileté,  constitue  la  confiture 
dite  groseille  de  Rar  épepinée.  On  prend 
de  préférence  la  variété  blmche,  bien 
qu'elle  soit  moins  douce  que  celle  qui  est 
rouge,  on  en  extrait  les  pépins  au  moyen 
d'une  sorte  de  curc-dent«  et  on  plonge  dans 
un  sirop  de  sucre  trèà-Manc;  on  verse  en- 
suite dans  des  vases  de  verre  que  Ton  place 
i  l*étUYe,  et  on  conscrvc^i  Cette  confiture, 
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de  Taspect  le  plus  agréable  et  d'dn  goùi 
irès-suaye,  figure  arec  arantage  dans  les 
desserts  somptueux. 

Confiture  ou  geîée  de  groseilles. 

Le  mojen  de  coaservatioo  le  plus  géné- 
ralement adopté  et  le  plus  approprié  aux 
habitudes  gastronomiques  est,  sans  cod- 
tredit,  la  confiture  on  gelée,  elle  s^oblient, 
soit  à  chaud,  soit  â  froid;  sous  cette  forme 
la  groseille  n^csf  pas  seulement  rafraîchis- 
sante, elle  nourrit  et  joue  un  Me  très- 
important  dans  le  régime  des  vieillards  et 
des  eofants;  tout  ce  qui  concourt  dans  la 
famille  au  bien-être  individuel  ressortis- 
sant des  attributions  d^une  bonne  ména- 
gère, nous  recommanderons,  dans  le  cours 
de  Touyrage,  les  opératioos  d^économie 
domestique  qui,  comme  celle-ci,  doivent 
entrer  dans  Téducation  secondaire  des 
jeunes  filles. 

Pour  obtenir  la  gelée  de  groseilles  bien 
tmnsparente  et  surtout  tremblante,  il 
faut,  comme  nous  rarons  dit  au  chapitre 
Maturation,  prendre  des  groseilles  qui  ne 
soient  pas  trop  mûres,  car  sans  cette  pré- 
caution la  gelée  serait  louche,  et  on  se- 
rait obligé  de  la  clarifier,  ce  qui  ne  peut 
s'effectuer  sans  altérer  la  consistance  et 
surtout  sans  dissiper  en  partie  Tarome  qui 
distingue  ce  fruit  et  qu'il  importe  tant  de 
conserrer.  On  ajoute  plus  ou  moins  de 
groseilles  blanches  suivant  qu'on  les  reut 
plus  ou  moins  colorées  et  plus  ou  moins 
acides;  on  est  aussi  dans  Tusage  d'y 
joindre  des  framboises^  mais  en  petite 
proportion;  leur  arôme  s'associe  d'une 
manière  très-heureuse  avec  celui  de  la 
groseille.  Suivant  aussi  qu'on  veut  les 
obicnir  plus  ou  moins  belles,  on  ajoute 
plus  ou  moins  de  sucre.  Si,  par  exemple, 
au  lieu  de  mettre  une  livre  de  sncre  par 
livre  de  fruit,  comme  on  le  fait  généra- 
lement, on  met  wngt  ou  vingt-quatre  on- 
ces du  premier,  on  obtient  une  très-belle 
et  très-bonne  gdée,  attendu  que  la  chaleur 
n'est  pas  assez  prolongée  pour  altérer  la 
gélatine  et  dissiper  l'arôme;  la  cuisson 
s'efiectue,  eu  effet,  dans  ce  cas,  presque  in- 
tianUnément;  si  Ton  craint  que  la  grande 


proportion  de  sucre  ae  les  porte  A  caiulir, 
raddition  d'un  peu  de  mid  de  Narbonne 
garantira  de  cet  inconvénient. 

Le  procédé  le  plus  ordinaire  consiste  à 
prendre  douze  livres  de  groseilles  rouges, 
trois  livres  de  groseilles  blanches,  une 
livre  environ  de  framboises  et  quinze  ou 
vingt-deux  livres  et  demie  de  sucre,  sui- 
vant qu'on  veut  faire  des  confitores  de 
ménage  ou  d'office.  On  égrène  les  gro- 
seilles, on  épluche  les  framboises,  on  fait 
macérer  ces  dernières  dans  une  partie  du 
sucre,  puis  on  mêle  ensemble  les  groseilles 
et  le  reste  du  sucre,  concassé  en  poudre 
grossière,  dans  une  bassine  non  étamée 
(sans  cette  précaution  la  gelée  se  colo- 
rerait en  violet  );  on  fait  bouillir  à  grand 
feu,  si  on  n'a  mis  que  Bvre  pour  livre; 
mais,  si  la  proportion  de  sucre  est  plus 
considérable,  on  laisse  sur  le  feu  le  temps 
seulement  nécessaire  pour  faire  crever  les 
groseilles;  pour  s'assurer  do  degré  de  la. 
cuisson,  on  en  jette  quelques  gouttes  sur 
une  assiette,  e(  si  on  voit  que  la  confiture  se 
fige  et  que,  sans  être  tout  à  fait  froide,  elle 
se  déplace  difficilement  lorsqu'on  incline 
Tassietlc,  on  en  conclut  qu'elle  est  cuite 
ou  très-près  de  l'être;  on  j  projette  alors 
les  framboises,  on  les  faisant  plonger  avec 
l'écumoire,  on  laisse  donner  un  nouveau 
bouillon  pour  évaporer  une  portion  de 
Thumidité  qu'elles  apportent^  on  retire 
de  nouveau  du  feu  et  on  verse  sur  na 
tamis  de  crin.  Ou  doit  se  gprder  d'e^iri* 
mer,  car  on  obligerait  à  passer  une  por- 
tion de  gélatine  visqueuse  et  louche  qui 
adhère  aux  semences,  et  qui,  indépen- 
damment de  la  saveur  âpre  qu'elle  doit  à 
re  voi;dna|;e  et  qu'elle  transmettrait  ^  la 
confiture,  Mltérerait  sa  transparence. 

Va  gelée  de  groseilles,  préparée  i  froid, 
s'obtient  en  écrasant  les  groseilles,  expri- 
maut  le  jus è  travers  un  linge,  et  faisant 
dissoudre  à  celui-ci  assez  de  sucre  pour 
qu'il  en  soit  complètement  saturé;  â  cet 
effet,  on  agite  le  mélange  avec  une  écu- 
moire,  et  on  l'abandonne  dans  un  lien  frais 
jusqu'au  moment  de  le  mettre  en  pots. 
Cette  gelée  faite  sans  feu  conserve  tout  le 
parfum  de  la  groseille. 
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Ob  peut  y  par  cette  mëthode,  oonsenrer 
ce  fruit  pendant  «n  an  et  plot;  naif,  ri  Ta- 
rome  et  la  sareur  restent  intacts ,  il  n'en 
est^as  de  même  de  la  forme,  qui  est  %iné- 
ralement  sacrifice;  aosri  cette  conserre 
et t-cHe  employée  de  préférence  poar  aro- 
nultiaer  certains  mets  d'office,  tds  que  les 
glaces,  les  crèmes,  etc. 

Le  proche  conriste,  après  les  aroir 
^gren^  et  séparé  les  grains  ahdkrés,  i 
introdoire  les  groseilles  dan»  des  bouteilles 
(le  manière  â  laisser  a«sri  peu  que  possible 
d'espace  k  l'air;  on  boucbe  soigneusement, 
pui»  on  place  au  bain-marie  (  roir,  pour 
les  autres  prëoau  lions  â  prendre,  le  cba- 
pttre  OmâeryationdetfruUi), 

Sirop  de  groseilles. 

Pour  prt^parer  le  sirop  de  groseilles,  on 
prend  des  groseilles  rouge»,  on  les  dcrase 
dans  une  terrine,  on  abandôQne  le  pro- 
iluit  dans  un  lieu  frais  pendant  vingt- 
quatre  heures,  plus  on  moins,  suiraot  la 
température.  Lorsque  la  fermentation  a 
détruit  une  portion  de  la  gélatine  ou  gros- 
suline,  on  passe  dans  un  tamis  et  on  fait 
fondre  â  une  douce  chaleur  deux  parties 
de  sucre  pour  une  de  suc;  on  laisse  re- 
fl'oidir,  puis  on  conserye  dans  des  bon- 
teilfes  bien  sèches.  C'*est  â  dessein  que 
nous  conseillons  une  proportion  de  sucre 
nn  peu  fortej  le  sirop  se  trouve  trop  épais, 
il  est  vrai,  mais  en  y  ajoutant  par  un  mé- 
lange bien  intime  du  suc  de  groseilles  filtré 
préalablement,  on  le  ramène  à  une  con- 
sistance convenable,  et  on  lui  rend  ainsi 
nne  portion  de  l'arôme  dissipé  par  la 
cuisson. 

Quoi  qu'il  en  soit,  une  grande  partit  de 
Tarome  se  trouvant  dissipée  par  la  fer- 
mentation, et  la  saveur  du  suc  modifiée, 
on  obvie  à  ces  inconvénients  par  le  pro- 
céâé  suivant,  que  l'on  doit  à  M.  Tancoigne, 
pharmacien  distingué  de  Paris  :  il  consiste 
i  écraser  ensemble  avec  les  mains,  dans 
«ne  terrine  vernissée,  cinq  parties  de  gro- 


seilles avec  leurs  rafles,  et  une  partie  de 
cerises  dites  courtes-queues,  à  abandonner 
le  moût  du  matin  au  soir  dans  un  Keu  011 
la  température  n'excède  pas  dix  degrés 
Réaumur,  à  couper  la  masse  qui  en  ré- 
sulte en  cinq  ou  six  morceaux  au  plus, 
avec  une  écumoire,  à  la  mettre  égoutter 
arec  précaution  du  soir  au  matin  sur  un 
tamis  posé  dans  une  terrine  de  grès;  on 
fait  ensuite  dissoudre,  â  feu  doux,  une 
livre  de  sucre  par  chaque  neuf  oncrs  du 
suc  obtenu,  et  on  passe  dans  un  blancliet. 
Gomme  il  arrive  qu'en  suivant  cette  pro- 
portion le  sirop  se  prend  en  m.issc  trois 
ou  quatre  mois  après  sa  préparation,  il 
convient  de  donner  un  léger  bouillon,  et, 
â  cet  effet,  on  met  dix  onces  de  suc  par 
livre  de  sucre. 

Examen  ckimirfue.  On  doit  à  M.  Gui- 
bourt  d'avoir  déterminé  la  nature  du 
principe  gélatineux  de  la  groseille;^  il  lui 
a  donné  le  nom  de  grossuline,  h  Fétal  de 
pureté,  cette  substance  s'oflVe  sous  forme 
d'écaUtes  transparentes;  elle  se  charbonna 
et  se  boursoufle  sans  se  fondre,  lorsqu'on 
b  projette  sur  des  charbons  incandes- 
cents; M.  Henry  a  trouvé  qu'à  l'exemple 
du  sucre,  elle  fournissait  une  grande 
quantité  d'acide  oialir|ue,  lorsqu'on  la. 
traitait  par  l'acide  nitrique. 

Scheele  soumit  à  l'analyse  la  grosrille 
commune  et  trouva  qu'elle  devait  son 
acidité  i  un  mélange  d'à  peu  près  égales 
parties  d'acides  malique  et  citrique. 

Proust  a  signalé  dans  le  suo  de  ce  fruit 
les  principes  suivants  :  nne  matière  ex- 
traclive,  —  do  sucre,  —  de  la  gomme 
ordinaire,  -^  nne  matière  gâatineuse^ — 
bassoriae  (grossuline  de  Ouibourt),  des 
acides  citrique  et  malique. 

Enfin  il  résulte,  d'une  analyse  plus  ré- 
cente, que  le  fmit  du  ribes  mbrum,  est 
composé  d'acide  malique  i,4j,  -n- acide 
citrique  0,81, — sucre  6.34, — gomme  0,78, 
—  matière  animale  o,  86, — chaux  0,9g,  — « 
ligneux  et  graines  8,01,  —  eau  8i,m>,  — 
total  100  grammes. 

On  savait,  commeon  voit,  depuis  long« 
temps,  que  les  grosrilles  contenaient  de 
l'acide  citrique;  mais  on  n'était  pas  en- 
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core  parvenu  à  Textraire  pour  les  bcmios 
(lu  commerce  et  des  artt,  lorsque  M.Til- 
l^'Jt  pharmacien  de  Dijon,  imagiDa  le 
proce'de'  tuivant  : 

On  écrase  les  grpseîIUa  et  on  place  le 
produit  dans  des  circonstances  favora- 
bles à  la  fermentation,  on  distille  la 
masse  à  feu  nu  pour  en  extraire  Talcool 
qui  s^est  forint,  on  sépare  le  liquide 4lu 
marc,  et  on  soumet  celui-ci  à  la  presse. 
Pendant  que  le  liquide  est  encore  chaud, 
on  opère  la  saturation  avec  la  craiej  on 
lave  ensuite  à  plusieurs  reprises  le  citrate 
de  chaux,  puis  on  le  soumet  à  la  presse. 
Le  citrate  de  chaux  ainsi  obtena,  étant 
encore  très-coloré  et  mêlé  de  malate  de 
chaux,  on  le  délaje  dans  Teau  pour  le 
convertir  en  une  bouillie  claire,  et  on  le 
décompose,  à  Taîde  de  la  chaleur,  par 
lacide  sulfuriquc  étendu  du  double  de 
son  poids  d''eau.  Le  liquide  acide  qui  ré- 
sulte de  ce  traitement,  et  qui  est  un  mé- 
lange diacide  citrique  et  d'acide  sulfu- 
rique,  est  de  nouveau  saturé  par  le  carbo- 
nate de  chaux.  f«e  précipité  recueilli  sur 
un  filtre,  lavé  à  grande  eau,  puis  soumis 
à  la  presse,  est  traité  par  ra<^e  suUun- 
que,  et  la  liqueur  claire  contenant  racidc 
citrique  est  décolorée  par  te  charbon 
animal  et  enfin  évaporée.  Lorsque  Féva- 
poration  est  poussée  à  un  terme  conve- 
nable, on  laisse  déposer,  on  tire  à  cLiir  et 
on  Fachève  dans  des  étuves  chauflëes  de 
s5  à  3o  degrés.  Les  cristaux  qu^on  ob- 
tient sont  colorés,  malgré  toutes  ces  pré- 
cautions; mais  ^n  les  purifie  en  les  faisant 
redissoudre  et  cristalliser. 

De  dcns  mille  hait  cents  k .  de  groseilles, 
M.Tilloj  a  obtenu  les  résultats  suivants: 


Dépense. 

9,Soo  k.  de  groseilles  k 
5  fr.  les    loo  kil.   prix 

moyen ilof. 

Carbon,  de  chanx.      8 
Acide  sulfuriqne..     t5 

ComlStistible s4 

Mrfin  •  d'eeuvre, ...     4o 


Produit. 
i9l  lit.  alcool 
à  6o  centimes 
le  litre,  ci.  91  f. 
ai  kil.  diacide 
citrique  à  6  fr. 
48  centimes  le 
kilog.    i36  fr. 


Total. 


aï7f. 


aî7  fr. 


U  résuHe,  comme  on  voit,  de  ce  compte, 
que  Tacide  citrique  obtenu  de  la  groseille 
par  Bf.  Tilloy  ne  revient  qu^à  6  francs 
48  centhuea  le  kil.;  tanitis  que  Tacide 
citrique  du  ooipmerce  «xtrait  du  cîtroa 
vaut. de  t4  à  96  franm. 

Espèces  et  variétés  de  groseilles. 

Groseilles  blanches.  Elles  présentent, 
sauf  leur  couleur,  qui  est  d'un  blanc  jau- 
nâtre, lors  de  ]a*mfitunté,  tous  lus  carac- 
tères extérieurs  deagroàeilltfs  rouges;  leur 
saveur  est  .généralement  moins  douce  et 
plus  acide;  mais,  comme  le  font  remar- 
quer les  auteurs  du  nouveau  Duhamel, 
la  nature  du  terrain  etrexposition  doivent 
entrer  pour  beaucoup  dans  cette  diflé- 
rence,  car  il  n>st  pas  rare  de  reooentrer 
des  groseilles  blanches  plus  douces  que 
les  rouges,  surtout  sous  le  climat  de 
Paris. 

Si  le  groseillier  blanc  est  moins  cultivé 
que  le  rouge,  c^est  vraisemblablement 
parce  que  ses  grappes  sont,  en  général, 
plus  lâches  et  qu*il  est  moins  productif. 

Groseille  perlée.  On  désigne  ainsi  une 
sous-variété  de  groseille  blanche  qui  nW- 
fre  de  différence  avec  la  première  que 
quelques  nuances  qui  sont  dues  aux  soinâ 
donnés  à  la  culture. 

Groseille  couleur  de  chair.  Cette  va- 
riété, inférieure  en  qualité  aux  précé- 
dentes, est  peu  fertile  et  partant  peu  com- 
mune; elle  ne  se  rencontre  guère  que  dans 
les  collections. 

Groseille  Gondouin,  On  nomme  gro- 
seille Gondouin  une  variété  de  groseille 
rouge,  que  Ton  doit  à  on  jardinier  de  ce 
nom.  Elle  se  distingue  par  la  grosseur  de 
ses  baies  et  par  leur  réunion  au  sommet 
de  la  grappe;  dq  reste,  sa  saveur  et  son 
arôme  diffèrent  peu  de  ceux  de  la  variété 
ordinaire,  elle  est  néanmoins  très -re- 
cherchée. 

L'influence  de  la  culture,  du  toi  et  du, 
climat  modifie  ces  caractères ,  et  pro  - 
doit  des  sous-variétés;  mais  les  dîBe- 
rences  qu^elles  offrent  sont  trop  {>co 
importantes  pour  mériter  d^étre  signa- 
lées. 
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Cetf«  espace  dMfhm  de  h  précëdente 
par  son  Tointne,  qui  ëgale  ordiDaîremcnt 
celai  d''une  petite  ceriie,  et  qui,  dans 
qaelqHes  vKiiêté%  cultivas,  atteint  celui 
d'une  prune;  sa  couleur  Tarie  du  rert 
daîr  au  jaune  ambre,  et  du  Tiolct  pour- 
pre an  brun  fonc^  ;  ce  fruit  doit  la  d<?- 
nomination  qui  le  distingue  à  Tus^ge 
qu'on  en  fait  pour  assaisonner  et  relever 
\a  saveur  fade  du  maquereau;  lofsquMl  a 
atteint  son  maximum  de  maturité,  il  est 
sain  et  agreablo,  mais  ce  n'e«t  malheureu- 
sement pas  dans  cet  état  qu'il  platt  da- 
Tantage  aux  enfants;  aussi  arriTe-t-il 
souvent  que  Tingcstion  d\ine  trop  grande 
quantité  de  ce  fruit  vert  de'termine  cbez 
eux  Tindigestion,  et  un  usage  trop  abu- 
sif la  formation  de  vers  intestinaux. 

Bécoltëc  avant  qu'elle  ait  atteint  tout 
son  àé\  eloppement,  la  groseîHé  â  maque- 
reau est  associée  à  d'autres  fruits  ou  lé- 
gumes (Clément  verts,  et  conservée 
dans  le  vioaigre.  Cette  sorte  de  macé- 
doine constitue  un  hors  d'oeuvre  assez 
appétissant,  maïs  dont  on  doit  faire  usage 
avec  une  grande  modération. 

Si  Ton  ^t,  «a  général,  assea  peu  àê  cas 
de  ce  fruit  en  France,  il  n'en  est  pas  de 
inéme  en  Asglet erre;  il  n'y  ^tire  pas 
aenieweoi  aor  lee  tabks  les  plus  somp- 
tueuses et  les  plus  modestes,  oit  en  fabri- 
que, en  o«tre,  par  une  fermentation  bien 
«H$iiagée  et  Auspmduei  propos,  une  sorte 
de  vin  de  desaert  ^ui  rappelle  notre  vin 
de  Champagne,  mais  qui  ne  laitniit  le 
laiK  oublier.  Abondamment  cultivé 
dans  les  campagnes»  oà  î)  forme  des  haies 
vives  impénétrables,  le  groseillier  à  ma* 
quereau  fournit  aux  eùllivateurs  la  base 
de  presque  toutes  leurs  boissons  éconumi-^ 
queSj  et  remplace,  petir  ces  insulaires,  la 
piqoett^dé  nos  pa^' vignette. 

,Confiture  ou  ^eU^  de  groseilles  a 
maguereau^, 

Ofi  4«it  prendre  le  fryit  -plus  ou  moims 


mûr,  suivant  qu'on  veut  obtenir  l'ane  ou 
1  autre  de  ces  préparations;  le  piincipe 
gélatineus  disparaissaut  en  partie  pen- 
dant Taete  et  la  maturation,  on  cfiinprend 
que,  pour  obtoiir  une  gelée  toamfaiantt,  il 
faudra  prendre  le  fruit ,  sin^n  vert',  au 
moi  nt  axant  qa^il  ait  atteint  ano  tnaKÎmum 
de  maturité.  S'il  s'agit  de  confiture,  on 
pourra  négliger  cette  précaution  et  aug- 
menter un  pen  la  quanAlté  ée  encre;  du 
reste,  les  autres  condi^ous  .étant  les 
mêmes,  nous  incUqueroDs  seulement  les 
proportions  qui  sont,  pour  la  gelée;  de 
livre  jîour  ÏSvrc  de  sqcre  et  de  fruit;  et 
pour  la  couAture,  de  trois  quarterons  seu- 
lement du  premier;  la  cuisson,  dans  ce 
dernier  cas,  doit  être  plu^  complète. 

Examen  chimique.  Il  résulte  d'une  ana- 
lyse de  ce  firtfît  par  John,  qu'il  est  com- 
posé de  résine,  —  sucre  incrislalHsaKIe,  — 
gomme  ordinaire  ,  bassorine  (  grossuline 
de  Guibourt)y  ^ fibre  ligneuse,  —un  sel 
ammoniacal ,  —  hydrochlorate  et  phos- 
phate de  chaux  de  magnésie  de  fer  et 
d'eau . 

Plus  récemme^nt,  M.  Bérard  a  signalé 
dans  ce  fruit  la  présence  d'un  principe 
odorant—  du  sucre,  —  de  gomme,  — 
d'acide  roaliqne  et  de  malate  de  chaux . 

On  cullive,  tant  en  France  qu'en  An- 
gleterre, un  assez  grand  nombre  de  va- 
riétés de  groseille  à  maquereau;  les  prin- 
cipales sont  :  la  groseille  UssCy  verte  lon- 
gue; la  groseille  Usse^  verte  ronde;  la 
groseil'e  Itsse,  grosse  ambrée;  la  gro- 
seille  lissfi^  wès-grBsse  faune;  Im  gro- 
seiUe  hériMeée^  fruits  ambrés;  la  gro^ 
seiUt  hérissée  9  eouieur  de  ch0ir,  Jfrwtit 
long  ;  la  groseille  hérissée^  vatU  ior^gne. 
la  groseille  hérisfée^grose^^jamm;  iagror 
ftilte  hériâsée,  grosse  romhi  la  groseille 
hérissée^  couleur  olives  fijL  Ui groseille  hé- 
rissée de  la  jyom^Ufi'Angieierrê, 

On  trouve  datis  tous  les  jav^ins  pota- 
gers deux  variétés  très  -  ciMiKBttnes  de 
groseilles  à  maquereau,  l'une  à  fruit  blanc, 
Tauitre  a  fruit  rouge;  ceUe-«i  est  un  peu 
phiadouoe  que  la  premiérD.  Si  on  mottait 
phia  aou^ent  à  profit,^at  ncutamnient  dans 
ixUfi  circoostAncf ,  lea  avantagos  de  Tin- 
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cision  annukûre,  nous  ne  doutons  pas 
qu^on  n'en  obltnt  des  rësuluts  très-satis- 
faisants  soai  le  rapport  du  yoIubm  et  du 
dëveloppcment  du  principe  sucré.  On  a 
remarqué  que  cette  opération  réussissait 
mieux  sur  le  groseillier  épineux  ou  à  ma- 
quereau que  sur  celui  â  grappe. 

GROSEILLE  NOIRE  ou  CASSIS  , 
fruit  da  rt^e^  nigrum ,  L. 

Ce  fruit  se  dbtingue  des  précédents  par 
son  volume  généralement  plus  considé- 
rable que  celui  de  la  groseille  rouge  ou  â 
grappes,  et  moindre  que  celui  de  la  gro- 
seille à  maquereau;  sa  couleur  noire,  Fo- 
deur  particulière  qu'il  exhale  sont  aussi 
tréa-remarquables  et  ne  permettent  de 
le  confondre,  ni  avec  Tun,  ni  avec  Fau- 
tre;  sa  pellicule  est  résistante,  et  sa  pulpe 
est  fade  et  douceâtre. 

Le  cassis  est  peu  agréable  i  manger 
seul,  il  s'associe  même  assez  mai  avec  les 
autres  fruit»  à  cause  de  Tôdeur  qui  le 
distingue  et  qui  réside  principalement 
dans  la  pellicule  qui  enveloppe  la  pulpe;^ 
quoi  qu'il  en  soit,  le  principe  aromatique 
étant  soluble  dans  reau-dc-vie,  on  a  rois 
à  profit  cette  propriété  pour  préparer, 
par  la  macération  du  fruit  dans  ce  véhi- 
cule, une  liqueur  ou  sorte  de  ratafia  sto- 
machique „  cordial  et  diurétique  très-es- 
tiroé  des  gens  du  peuple. 

Ratafia  de  cassis. 

Pour  le  préparer  on  prend  de  cassis 
bien  mûr  trvis  livres,  on  le  monde  de  ses 
rafles,  on  Féerase  dans  une  terrine  de 
gris,  on  introduit  ensuite  le  produit  suc- 
culent dans  an  bocal  de  capacité  suffi- 
sante, on  ajoute  un  gros  de  girofle,  deux 
gros  de  CMmeUe,  cinq  litres  d'ea»-de-^e, 
et  deux  Kvres  et  demie  de  si^re;  on  laisse 
macérer  pendant  quinze  jours  environ  an 
Koleil,  puis  on  passe  avec  expressinn  et  on 
filtre. 

Cette  liqueur  est  d'une  belle  coideur 
rubis  foncé;  elle  acquiert,  en  vieillissant, 
h  saveur  du  vin  de  Ilota;  pour  la  rendre 
Hus  chaude  et  plus  tonique,  on  y  ajoute 


do  vin  de  Ronssilhin,  ou,  mieux  encore,  du 
vin  d'AUcante;  on  fait,  dans  ce  eaji»  dis- 
soudre le  sucre  dans  le  vin,  et  on  l'ajoute 
à  l'infusion.  On  s'abstient  quelquefois  d'é- 
craser le  cass»,  et  cette  pratique  s^eflectue 
en  grand  chez  les  diatillatcurs  ou  liquo- 
ristes;  la  macération  est  alors  proloogée 
prescfue  indéfiniment,  car  ils  versent  de 
l'eau-de-vie  à  mesure  qu'ils  soutirent  du 
macératum.  Cette  méthode  a  l'avantage 
de  rendre  la  conservation  de  cette  liqueur 
plus  facile. 

Les  variétés  de  cassis  sont  peu  noos- 
breuses;  les  principales  sont  le  cassis  A 
feuilles  panachées,  ribes  nigrum  variega- 
tum,  rt  le  cassis  â  feuilles  réniformes  : 
Leurs  fruits  ont  beaucoup  d'analogie,  et 
ils  ne  difi&reot  guère  que  par  leurs 
fcuilks. 

Le  cassis  est,  aux  environs  des  grandes 
Tilles,  et  de  Paris  principalement,  l'objet 
d'un  commerce  assez  considérable;  les  vi- 
gnerons l'emploient  pour  colorer  les  vins 
produits  par  les  raisins  qui  n'ont  pas  at- 
teint leur  complète  maturité  et  que  la 
mauvaise  saison  oblige  à  récolter  hâtive- 
ment. 

NERPRUN  Qu  noîrpnm  catharti- 
que,  fruit  du  rhamnus  caifutrlicus, 
L.;  feunille  des  Rhamuées,  ). 

C'est  une  petite  baie  pkiforme,  lisse, 
d'abord  verte,  puis  noire,  contenaftt 
quatre  semences  ou  nucules  ovales;  la 
pulpe,  verdâlreet  trés-succulente^quilce 
entoure  a  une  saveur  amére,  assez  déssr- 
gréable,  etnneod^ur  nauséeuse;  elle  passe 
au  rouge  par  suite  de  la  maturation,  mais 
elle  présente  trés-peu  de  fixité,  car  la  plus 
légère  trace  d'alcali  lui  rend  sa  ooulear 
primitive.  On  doit  â  M.  Pelletiev  d'avoir 
le  pramiev  mis  à  profit  cette  propriété  en 
proposant  le  suc  de  nèrpru»  comme 
réactif  chimique.  Biais  l'application  la 
plus  heureuse  qu'on  en  ait  faite  consbte  à 
obtenir,  au  moyen  de  la  chaux,  une  cou- 
leur verte,  connue  dans  le  commerce  sons 
le  nom  de  vert  de  vessie;  elle  doit  cette 
dénomination  à  Fusage  où  l'on  est  de  Feo- 
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fermer  daos  ce  TÎsoére  pour  la  coiuenrcr  ; 
on  remploie  dant  la  peinture  A  Thaile  et 
en  détretape.  Nous  indiquerons  plut  loin 
ton  mode  de  préparation. 

Les  baiea  de  nerprun  n'atteignent  leur 
complète  maturité  qu'en  septemlMre  on  oc^ 
tobre;  on  les  mêle  qoelqnefeis  arec  ceUes 
de  soreau,  mais  la  fraude  est£acîk  à  disUn- 
guer,  caries  premières  contienBent  qaatre 
semences  et  teignent  k  papier  blano  en 
▼ert,  tandis  que  ceUes  de  sureau  n'en  ren- 
ferment que  deux,  et  le  teignent  en  rouge 
lirun. 

Elles  sont  purgitiyes  et  sonrent  prises 
au  nombre  de  to  â  jS  par  les  gens  de  la 
campagne;  malheureusement  leur  action, 
sous  celte  forme,  n'est  pas  toujours  con- 
stante, dies  déterminent  souTent  des  acci- 
dents; aussi  doit- on  préférer  pour  l'usage 
médical  l'emploidn  sirop  ou  du  rob,  sorte 
d'extrait  soluble  dans  Teau,  et  en  partie 
dans  l'alcool,  et  qui  jouit  de  la  propriété 
cathartiqne  an  plus  haut  degré;  on  l'ad- 
ministre aux  indiTidns  robustes  et  cbez 
Icsqueb  le  oanal  intestinal  est  difficile  à 
émouToir. 

Sirop  de  nerprun. 

Pour  le  préparer,  on  prend  des  baies  de 
nerprun  bien  mûres,  on  les  écrase  dans  un 
TOCNtîer  de  IxHt  et  mieux  dans  les  mains, 
on  projette  le  tout  dans  un  Tase,  et  on 
abandonne  âla  fermentation,  le  temps  seu- 
lement nécessaire  pour  opérer  la  dissolu- 
tion du  principe  purgatif  qui  réside 
principalement  dans  la  pellicule;  on 
exprime  ensuite  au  trarers  d'un  tamis, 
pnis  on  prend  trois  livres  de  ce  suc,  on  y 
fait  dissoudre  deux  livres  de  sucre  de 
rinde,  on  fait  rapprocher  en  consistance 
convenable,  c'esl-è-drre  jasqu'è  ce  qu^il 
marque  3s  à  33  degrés  à  l'aréomètre,  lors- 
qu'il est  encore  chsud.  Sjrdenham  a  pré- 
conisé ce  sirop  contre  l'hjdropisie,  et 
quelques  praticiens  l'administrent  encore 
de  nos  jours  contre  cette  maladie. 

La  faciKtê  avec  laquelle  le  suc  de  ner- 
prun passe  an  ronge  par  les  acides,  ou  au 
vert  par  les  alcalis,  oblige  à  prendre  les 
pins  grandes  précautions  pour  sa  prépa- 


ration; le  simple  lavage  des  vases  à  Teau 
de  puits  suffit  pour  le  faire  passer  au  vert, 
et  le  contact  seul  de  Fair  au  rouge;  mais, 
pour  le  ramener  à  sa  couleur  naturelle,  il 
suffit  d'ajouter  une  quantité  extrêmement 
faible,  soit  d'an  alcali,  soit  d'un  adde, 
suivant  l'altération  qu'il  a  éprouvée. 

Le  sirop  de  nerprun  est  on  purgatif 
assci  énergiqney  on  l'administre  lorsqu'on 
veut  opérer  une  forte  révulsion  dans  les 
oas  d'hydropisie  on  de  paralysie  par  exem- 
ple ;  la  dose  est  d'nneonce  Â  deux  ou  pins 
suivant  Tige  etla  constitution  des  malades; 
il  est  aussi  employé  en  médecine  vétérir 
naire  ;  on  le  donne  aux  chiens  et  aux  che- 
vaux, mais  le  plus  souvent  aux  premiers; 
car  on  a  remarqué  que  les  derniers  étaient 
purgés  plus  efficacement  par  les  substan- 
ces qui  agissent  sur  le»  voies  nrtnaires. 

Rob  de  nerprun. 

On  prend,  comme  pour  le  sirop,  des 
baies  mûres,  on  les  pile  dans  un  mortier 
de  gaïac,  en  évitant  d'écraser  les  semen- 
ces ;  on  extrait  le  suc,  qu'on  passe  au 
travers  d'un  lînge,  et  on  le  soumet  im- 
médiatement â  Tévaporation,  c'est-à-dire 
avant  d'y  laisser  développer  la  fermenta- 
tion. Lorsqu'il  a  atteint  la  consistance  de 
miel  épais,  on  le  renferme  dans  des  pots 
que  l'on  tient  a  l'abri  de  rhumidité.  Ce 
genre  de  préparation  entre  principale- 
ment dans  la  confection  des  pilules  pur- 
gatives; délayé  dans  Teau,  on  Tadministre 
en  lavement  :  dans  le  premier  cas,  la  dose 
est  d'un  scrupule  è  un  gros,  mêlé  à  d'au- 
tres substances;  dans  le  second,  de  deux 
à  quatre  gros  dans  un  véhicule  approprié. 

F'ert  de  vessie. 

C'est  principalement  aux  environs  de 
Nuremberg  et  dans  le  midi  de  la  France 
que  s'effectue  sa  préparation.  On  prend 
du  suc  de  nerprun  mûr  récemment 
exprimé  douze  livres,  eau  de  chaux  trois 
livres,  gomme  arabique  six  onces;  on  fait 
dissoudre  la  gomme  dans  l'eau  de  chaux, 
on  opère  ensuite  le  mélange  de  cette  so- 
lution avec  le  suc  do  nerprun,  on  fait  éva- 
porer jusqu^â  consistance  d^cxtrait  et  on 
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introduit  dani  des  Tessies  que  Too  «ii«- 
pcnd  dans  un  lieu  sec  pour  que  la  dessic- 
cation continue  à  8''eflectuer^ 

£«aiiunchimiqu€.M,\og^  de  Munich, 
qui  s'est  occupa  de  ranaljse  des  baies  de 
■erprun,  j  a  signale  la  pnSseDcc  d'acide 
acëtique  libre,  —  de  mucila{;e,  —d'une 
BMtière  axotée  et  de  sacre  incristalKu- 
ble.  Plus  récemmcat,  M.  Oiibucde  R^ven, 
y  a  trouvé  aae  substance  aaalogue  é  la 
iç^nme,  —  une  résiae,  -—«in  principe  su- 
^fré  q4ri  rend  ce  fruit  apte  â  la  fermenta- 

^  tion   noeuse ,  —  et   en&i    une  matière 

**  eitractire. 

NERPRUN  DES  tEINTURIERS , 
graine  d'Avignon,  de  Perse,  d'Es- 
pagne, de  Morëe  ou  de  Turquie, 
fruit  du  rhamnus  infectorius\  L. 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  de  petites 
baies  arrondies,  moins  grosses  que  dans 
Tespèce  précédente;  elles  sont  formées 
d^une  enveloppe  mince  appliquée  sur  trob 
à  quatre  coques  monospermes,  réunies  au 
centre.  La  saveur  de  ces  baies  est  acre, 
amère  etacidule;  leur  odeur  est  nauséeuse; 
on  n'en  fait  guère  usage  que  dans  la  teinr 
ture;  à  cet  e0et,  on  les  cueille  avant  leur 
maturité,  cest-à-dire  lorsqu'elles  sont 
encore  vcrlesj  on  les  fait  bouillir  dans  un 
lait  de  céruse  bu  de  craie,  et  on  obtient, 
par  la  précipitation»  une  laque  connue 
sous  le  nom  de  style  de  grain. 

Excsmeo  chimique.  Ces  graines  cèdent 
à  l'eau  un  principe  colorant  jaune,  une 
matière  très-amère  et  un  principe  rouge, 
qui  passe  au  brun  par  le  contact  de 
l'air.  I^ur  décoction  fournit  aussi  une 
couleur  brune  verdâtre  qui  passe  au  vertr 
^livejiar  les  sels  de  fer,  et  que  l'on  fiie  sur 
les  étoffes  à  l'aide  des  mordants  d'alumine 
et  de  selsd'étain. 

Sous  le  nom  de  nerpi:uj9  dm  teintun^rs 
on  ?eiid,  dans  k  commerce,  les  baies  de 
pluaîeurs  soas -arbrisseaux  de  la  ùnnille 
d«s  Ebauraoes  et  pnncipalenieptde  Tala- 
temeetdelaboargéne,  ■ 


BOURGEIVE,  bourdène,  aune  noîr, 
fi'uit  du  rhamnus  frangula,  L.; 
famille  des  Rhamnées,  J. 

Ce  fruit  s'<^re  sons  la  forme  d^une  baie 
'globuleaae,  roage  avant  sa  complète  ma- 
tvrité,  wArktn  après^  c'esb-à-dire  rers  la 
^  de  septembre,  renfermant  deux  ae- 
mcaees  de  oonUur  jaane,  divisées  par 
une  rainure  pint»  d'im  o6té  et  crnavexe 
de  l'autre;  la  saveur  de  la  puipe  est  désa- 
gréable. Ia  boorgène  jouit  des  n^mes 
propriétés  que  le  nerprun  catbartiqse, 
et  peut  ém  employée  a«K  mêmes  usages; 
c'est  ainsi  qu'o*  en  prépare  aoasi  une 
sorte  de  vert  ée  veseie,  mais  il  est  géa^ 
ralement  moîas  eAîmé  que  eelni  «foe 
immit  le  nerprun  catàartiqiie. 

Cette  variété,  bien  qu'eik  sàt  beavcoop 
d'analogie  «vito  ceHes  qui  précèdent,  <4Br% 
cependant  ane  différence  «esomelle  dans 
la  desissté  de  eon  bois,  qui  est  escessîva- 
ment  légeret  «onaéquemmoit  tnès-propre 
à  ha.  fabrication  de  la  poodrei  anssi  les  kîs 
accordent-edles  an  gouvernement  r«xploi- 
tation  de  ce  bois  non-seulement  dans  les 
forêts  de  l'État,  mais  dans  celles  même 
des  particulier^. 

SUREAU,  fruit  du  sureau  noir^ 
scuiibucas  nigra^  L«;  faumlle  des 
Sambttc^,  J. 

Il  s'offre  sous  la  £6rmc  d'une  baie  sphé- 
roïde unilocidaire,  du  volume  d'un  pois^ 
d'abord  ronge,  puis  noirci  renfermant  au 
milieu  d'un  suc  aqueux,  jaune  rougeâtre» 
trois  À  cinq  graines  convexes  d'un  c6iéy 
anguleuses  de  l'autre,  attadiées  par  un 
placenta  filiforme  â  l'axe  du  fruit;  gImp 
cune  ^i'elles  est  moaosperme. 

Ce  fruit  mûrit  en  s^lemb»;  ceux  qm 
en  font  la  récolte  pour  le  livrer  au  com- 
merce /  joignent  sojuven  t  celiui  de  l'hièbLe» 
siwhuoHs  ebulus*  Biais  la  frauda  est  itier 
facile  à  distinguAr,  icar  ce  dernier  teint 
les  doigts  en  ronge,  et  l'autre,  conlenr 
f^le  morte.  JUi  baie  de  ««reaa  ^a  «ne 
odenr  laibleet  uncssavenracidnjej  prise 
en  petite  quantité,  elle  ne  paraît  pas  dé 
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sagréable,  mais,  si  on  dépasse  le  nombre 
de  quelques  fruits  seulement ,  elle  excite 
le  dégoût  et  souvent  des  va  usées.  Le  suc 
exprimé  purge  «  U  dose  d'une  deroi->once 
ou-  driix  onces;  il  peut,  à  défau*.  d'autre 
purgaiif.^rre  administra  avec  succès,  lors- 
qu'fl  s^i{«it  de  procurer  seulement  une 
sorte  de  désobstruation  ou  le  jeu  àeg  or- 
(inoes  sécréteurs.  Rapproché  à  une  oon- 
sistance  oonrenabl^f  il  forme,  $o^  le  jsom 
de  rob  de  sureau,  -une  préparation  offici* 
n:*le  qui  jouissait  autrefois  d'une  grande 
eelime  oomni^  apéritif. 

Rob  de  sureuu. 

On  prend  des  baies  de  sureau  bien 
mûres,  on  les  pile  dans  un  mortier  de 
bois,  avec  précaution  pour  ne  pas  écraser 
les  graines,  on  laisse  le  suc  se  déféquer  par 
le  rcpo«,  on  passe  ensuite  au  travers  d'un 
*înge  et  on  fait  évaporer  jusqu'à  consis- 
tance de  miel;  on  reconatt  que  la  cuissou 
est  complète  et  que  la  conservation  peut 
s'effectuer,  lorsqu'eu  en  plaçant  un  peu  sur 
du  papier  non  collé  Thumidité  ne  le  tra- 
verse pas.  n  agit  comme  sudorifîquc. 

Dans  le  Nord,  et  notamment  en  Angle- 
terre, on  obtient,  par  la  fermentation  des 
baies  de  sureau,  une  boisson  alcoolique 
qui  remplace  la  bière.  Les  semences  sou- 
mises à  la  presse  fournissent  une  huile 
fixe  propre  i  l'éclairage  et  a  divers  autres 
usages  domestiques. 

Bien  que  ranalyse  de  ce  fruit  soit  en- 
core à  faire,  on  sait  néanmoins  qu'il  con- 
tient une  proportion  assez  notable  d'acide 
mallque,  et  une  grande  quantité  de  matière 
colorante  que  Ton  met  à  profit  en  faisant 
macérer  les  baies  de  sureau  dans  les  vins 
faibles  ou  falsifiés , 

HIÈBLE  (  fruit  de  1'  ),  sambucus 
ebulus,  L.;  famille  des  Sainbu* 
cëes,  J. 

Ce  fruit  bMseiftnne  a  le  aiéMe  fooses 
qoele  pnéoédent;  ileatcependmit  un  pen 
pliM  pctît(  «es  fvo|iTiélét  ofirent  aussi  de 
l'analogie,  mats  eMes  so«t  moioe  éoergi- 
qvts.  Les  baies  «lliiéble  m  s«nt  guère 
ttapkiféeB  en  piëleoine  que  lorsque,  ainsi 
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que  pous  l'avons  dit«  on  ka  m^U  i  otlks  cin 
sureau  noir,  sambucus  nigra.  Leur  odeur 
peu  prononcée  et  l'intensité  de  leur  cou- 
leur permettent  d'employer  lesne  qu'ettet 
fouroiiisent  à  la  color«tioa  des  vins  ou  da 
certaines  liqueurs  de  table.  On  a  fait  di>- 
vcrs  essais  pour  introduire  lenr  uaage 
dans  la  teinture,  mais  |«s  résuUais  s'ont 
pas  justifié  l'espoir  qu'on  avait  conçu; 
cependant,  traifcée$  par  le  vinaigre,  elles 
prennent  une  teinte  violette  assez  persis^ 
tante,  qu'^n  ù^t  sur  le  fil»  les  peanx  nmr 
roquinées,  et  celles  qui  servent  à  la  fabri- 
cation des  gants. 

ConiBu  las  baies  de  aureaUfOeltcs  d'biè- 
hle  passent  à  la  fermentation  ;  ellea  four- 
nissent, par  la  distillation,  une  liqneur 
alcoolique  qui,  dans  certaines  contrées 
où  oe  fruit  est  commun  et  Teau-de-vie 
de  VM  rare,  forme  one  ressmirce  assex 
importante  pour  les  arts  et  notamment  la 
fabricatioo  des  vernis. 

Connoradeiemps  Immémorial,  les  baies 
d'biéble  ou  de  soroau  servaient  aux  ido- 
iltresà  }>eindre  on  pl^itdt  à  barbouiller 
les  figures  de  leurs  divioités;  on  emploie 
mmnteaant  leur  décoction  pour  effectner 
la  coloration  des  boi^  indigènes  et  imiter 
eertaÎBS  bois  des  lies. 

VIGNE  YIERGE  (froit  de  la  ) , 
cissus  quinquefotin,  L.;  famille  des 
SarmentéeSy  J. 

C'est  une  fetite  bafîe  terminée  en  pointe 
et  offrent  à  sa  base  une  sorte  de  petit 
collet)  les  grains  on  pépias  qu'elle  ren- 
ferme sont  sourent  avortés,  et  toujours 
movns  nombreux  qne  dans  la  baiexni  fmît 
de  la  vigpie  eommone ,  vUis  irinifrra. 

Le  fmit  de  la  vigne  vierge  est  de  ooa- 
levr  «ronge  ibnoé;  il  contiint,  en  outre,  de 
l'acide  malique,  n«e  portion  asaez  netaèla 
de  ptîneipe  nncoeo-snoré  ponr  passer  A 
la  fermentation;  il  fournit,  dans  ce  cas, 
une  liqneur  aloooliqne  asseï  agréaM« 
dont  on  pccurrait  faire^'ntiles  appKoatkms 
dans  l'éeonomie  domestique  et  sulrtont 
dans  les  arts.  Oependant  on  ne  cnltrre 
guère  la  vîgne  vierge  qne  pour  t'agrémeiit 
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des  j«rdîiit»  et  surtout  pour  orner  ou  dis- 
simuler les  ruines  naturelles  ou  facttres; 
ses  sarments  flexibles  les  embrassent  ëtroi- 
iement  etles  oourrent,  Vêlé,  d^un  réseau 
de  Terdure,  qui  se  transforme,  Tautomne, 
en  guirlandes  pourprées  du  plus  heu- 
reux effet.  Ces  baies  sont  mangées  par 
les  oiseaux,  qui  en  sont,  en  général,  fort 
«Tides. 

On  cultiye  en  Arabie  le  ciêsus  ai-hûrea 
ou  redif;  les  indigènes  mangent  son  fruit 
et  le  regardent  comme  un  puissant  con- 
tre-poison. 

RAISIN  D'AMÉRK^UE  ou  des  1W 
piqueSy  fruit  du  phjrtolacca  deean» 
droj  L.;  famille  des  Arroches,  J. 

C'est  une  baie  globuleuse,  un  peu  dé> 
primée  et  ombiliquée  au  sommet |  elle  ren- 
lerme  des  grains  ou  pépins  semi-orbicu* 
bires  et  attachés  à  un  réceptacle  central; 
le  suc  qu'elle  contient  est  d'une  couleur 
rouge  tris-intense  ;  sa  sareur  est  légère- 
ment âpre  et  acidulé. 

Ce  fruit  entre  dans  la  matière  médi- 
cale des  Indiens  ;  il  fournit,  par  expres- 
sion, un  suc  qui  purge  A  la  dose  d'une 
once  ou  uoe  once  et  demie.  Son  plus  grand 
emploi,  en  Europe,  est  comme  substance 
^otoriale;  il  sert,  en  effet,  i  colorer  en 
rouge  certaines  sucreries,  des  liqueurs, 
les  Tins  diU  clairets.  Il  est  susceptible  de 
passer  k  la  fermentation  alcoolique,  mais 
la  proportion  de  principe  sucré  y  est  si 
faible,  que  le  produit  spiritueux  ne  dé- 
dommagerait pas  des  frais  de  fabrication. 

Des  essais  ont  été  tentés  pour  mettre  à 
profit  sa  matière  colorante  dans  Tart  de 
la  teinture;  on  Ta  aussi  précipitée  en 
laque  au  n^yen  de  la  craie  ou  de  la  cé- 
ruse  pour  Tusage  des  peintres;  mais  son 
peu  de  fixité  a  rendu  jusqu'ici  les  essais 
infructueux.  Son  extrême  altérabilité 
permet  de  l'employer,  dans  certains  cas, 
comme  réactif  chimique* 

La  plante  qui  fonmit  cette  baie  porte 
les  noms  Tulgaires  d'herbu  à  toque,  d*é* 
pinard  de$  indes^  de  morelle  en  grappe, 
de  raisin  des  teinturiers.  Importée  à  Bor- 


deaux, en  1770,  on  croit  généralement  que 
sa  multiplication  dans  le  Midi  est  due  aux 
oiseaux,  qui,  en  étant  généralement  très- 
friands,  répandent  sa  graine  mêlée  à  leur 
matière  fécale.  Nouf  avons  déji  eu  Tocca- 
sien  de  fiiire  remarquer  ce  genre  de  pro- 
pagation. 

Ce  fruit  simule,  suivant  son  degré  de 
mftturité,  des  perles  de  corail,  de  rubis 
ou  de  jais.  Réuni  en  grappes  pyramidales, 
il  produit  le  plus  bel  effet. 

RAISINIERàgrappe8((Tuitdu),coe- 
coioha  ovifera,  L.  ;  L  des  Polyg^. ,  J. 

Il  s'offre  sous  la.  forme  d'une  baie  molle, 
globuleuse,  de  couleur  pourpre;  son  to' 
lume  égale  celui  d'une  cerise  ordinaire; 
le  centre  du  fruit  est  occupé  par  un  noyau 
assez  Yolumineux,  dur,  ovale  et  comme 
cannelé  è  sa  surface;  il  renferme  une 
amande  huileuse  d'une  amertume  asses 
intense  Ces  baies  sont  disposées  en  grap- 
pes^  leor  savetu:  est  aigrelette,  astringente 
et  légèrement  sucrée.  En  Amérique,  où  ce 
fruit  est  très-  commun,  il  est  rarement 
servi  sur  les  tables,  mais  néanmoins  très- 
recherché  des  enfants.  On  doit  toutefois 
en  surveiller  l'usage,  car  il  produit  sou- 
vent des  constipations  rebelles. 

Ce  fruit  paraît,  si  on  en  juge  d'après 
la  manière  dont  il  affecte  le  sens  du  goûtt 
composé  principalement  de  mucoso- sucré  ^ 
de  tannin  et  d'un  acide  dont  l'examen 
chimique  peut  seul  déterminer  la  natore.^ 
Son  suc  rapproché,  sous  forme  de  rob, 
est  employé,  aux  Antilles,  avec  assez  de 
succès,  pour  arrêter  les  dyssenteries;  son 
action  parait  s'effectuer  d'une  manière 
spéciale  sur  la  oontractilité  (ibrillaire  des 
Toies  digestives. 

Maisinierhfruitblana,  raisin  de  Coudre, 
fruit  du  coccoloùa  ni^^ea.  C'est  une  baie 
molle,  sphéroïde,  d'un  aspect  particulier; 
elle  est  formée  i^  du  calice  devenu  charnu, 
s«  d'une  sorte  de  nucnle  noire,  luisante^ 
placée  au  centre  et  comme  sondée  sTec 
lui;  la  couleur  opale  du  calice  et  la  cha- 
leur noire  de  la  nucule  présentent  Ti* 
mage  assez   exacte  de  la  prunelle  tail*> 
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laote  de  certains  poiasont.  La  pulpe  est 
composée  d''un  principe  mncoso-suoré  et 
à^an  acide  ;  les  semences  sont  hnileuses  et 
d^une  saveor  acre. 
GENIÈVRE,    fruit    du   genévrier 

comm  un ,  jumperus  commwusy  L.  ; 

famille  des  Conifères,  J. 
Le  fruit  du  genëvrier  est  globuleux,  très* 
faiblement  pédoncule,  et  tellement,  qu'il 
paratt  sessile  ;  son  Tolume  égale  celui  d'un 
pois;  il  est  formé  des  écailles  du  calice 
soudées  eosemble  après  la  fécondation,  et 
renferme  un  ou  plusieurs  noyaux  ou  nu- 
ciiles  planes  d'un  côté,  conrexes  de  Tan- 
tre,  qui  sont  comme  nichés  au  centre 
d'une  pulpe  spoogieuse.  Ces  osselets  con- 
stituent le  yéritable  fruit;  c'est  impropre^ 
meut  qu'on  donne  le  nom  de  baie  â  la 
réonion  des  diverses  parties  que  nous 
Tenons  de  signaler;  les  semences  sont 
creusées  sur  tonte  leur  surface  de  fossettes 
dûposées  par  rang  de  trois  à  quatre  et 
superposées)  dans  ces  fossettes  sont  ados- 
sées des  ntricules  fusiformes  remplies 
d'huile  essentielle  ou  Toktile,  lorsque  les 
fruits  sont  Terts;  de  térébenthine  &  l'é* 
poque  de  leur  maturité;  et  de  résine  lors- 
qn'ib  se  desséchent  sur  le  régétal. 

Cette  fausse  baie  a  une  sareur  acre, 
aromatique,  douceâtre;  elle  contient  du 
sucre,  du  mucilage  et  une  huile  essentielle 
qui,  ainsi  qu'on  vient  dé  le  voir,  change 
de  nature  suivant  les  diverses  périodes  de 
son  existence  et  même  pendant  la  coction 
qu'on  fait  subir  à  ce  fruit  dans  certaines 
opérations  pharmaceutiques.  Cette  muta- 
tion d^état  parait  due  k  une  sorte  d'oxj- 
géoation;  car,  dans  ces  circonstances, 
rhoilo  essentielle  est  transformée  d'abord 
en  térébenthine,  puis  en  résine. 

Ce  fruit,  tris-conunnn  dans  certaines 
contrées  septentrionales,  bien  qu'il  ne 
puisse  servir,  attendu  son  extrême  ânrelé, 
à  la  nourriture  de  leurs  malheureux  ha- 
bitants, n'en  est  pas  moins  pour  eux  une 
ressource  fort  importante;  ils  en  fabri- 
quent, en  effet,  plusieurs  boissons  écono* 
niques;  la  plus  simple  est  coonne  sous  le 
nom  de  genevrette. 


Geftevrette, 

Sa  préparation  consibte  &  prendre  des 
baies  de  genièvre,  à  les  brasser  dans  l'eau 
bouillante  pour  les  débarrasser  d'une  par- 
tie du  principe  résineux  qu'elles  contien- 
nent, é  les  jeter  ensuite  dans  un  ton- 
neau avec  suffisante  quantité  d'eau,  et  à 
laisser  fermenter.  Dans  certains  pays,  on 
mêle  au  genièvre  de  l'orge  ou  des  fruits 
sauvages,  tels  que  des  pommes,  des  poires, 
des  cormes,  etc.  CetU  addition  ne  rend 
pas  seulement  cette  boisson  plus  agréable, 
mais  aussi  plus  alcoolique  et  conséquem- 
ment  d'une  plus  facile  conservation.  Cette 
sorte  de  vin  est  en  usage  dans  quelques 
unes  de  nos  provinces. 

Eau-âc'Vie  de  genièvrem 

Dans  le  nord  de  l'Europe,  en  associant 
les  baies  de  genièvre  à  d'autres  fruits  et 
notamment  au  blé,  au  seigle  ou  â  l'orge 
germée,  on  obtient,  par  la  fermentation 
et  la  distillation ,  une  cau-de-vie  composée, 
vulgairement  appelée  gin  ou  wiskey.  On 
peut  encore,  et  ce  procédé  nous  paratt 
préférable,  rectiSer  l'eau-de-vie  de  gratn 
sur  ces  baies.  Cette  liqueur,  qui  est  très- 
goûtée  par  les  habitants  des  pajs  froidf 
et,  en  général,  par  les  gens  de  mer,  est 
très-saine,  mais  elle  est  loin  d'avoir  la 
suavité  de  l'eau-de-rie  de  vin . 

Les  Lapons  boivent,  à  l'instar  du  thé 
chez  d'autres  peuples,  l'infusion  chahde 
de  baie  de  ^nièvre.  Cette  boisson  était 
naguère  employée  en  Europe  comme  diu- 
rétique, et  comme  excitant  la  transpira- 
tion insensible;  mais  sa  saveur  acre  en  a 
fait  abandonner  l'usage;  on  loi  substitue 
la  préparation  officinale  connue  sous  le 
nom  d'extrait  de  genièvre. 

Extrait  de  genièvre. 

Pour  l'obtenir,  on  prend  des  baies  ré- 
centes, aussi  mûres  que  possible,  on  verse 
dessus  une  assez  grande  quantité  d'eau 
pure  pour  qu'elles  y  plongent,  on  laisse 
macérera  froid  pendant  trente-six  heures, 
on  tire  ensuite  à  clair,  on  verse  de  nou- 
velle eau  pour  dissoudre  tout  le  principe 
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cxtractif;  on  fait  mao^rvr,  comme  ci- 
dessus;  00  décante  de  nouyeau  et  Ton 
re'unit  le  second  maceratum  au  prcniicrj 
on  laisse  reposer  pour  permettre  aux  ma- 
ti»*reB  étrangères  de  se  précipiter  au  fond 
du  rase;  on  décante,  on  fait  évaporer 
jusqu'à  réduction  d'^un  tiers,  et  on  laisse 
refroidir.  La  substance  résineuse,  suspen- 
due dans  le  liquide,  se  précipite  bientôt, 
on  la  sépare  et  on  fait  évaporer  de  nouveau 
jusqu'à  consistance  d'^extrait.  Cette  der- 
aière  partie  de  Topération  doit,  pour 
obtenir  un  meilleur  résultat,  être  eflec- 
tuée  au  bain-marie. 

Cet  extrait  est  tonique;  on  lui  atti  ibue, 
6B  entre,  une  action  spéciale  sur  le  sys- 
tème des  Yoies  urinafres;  le  mode  d*admi- 
nistration  consiste  à  en  faire  dissoudre 
un  à  deux  gros  dans  de  Teau  ou  du  vin . 

Huile  volait U  de  genièvre. 

Cette  buile,  «t traite  des  frvits  vcrtf  par 
la  distUUti4>Dy  se  donne  k  U  dose  de 
quinze  è  vingt  gouttes,  sok  versée  sur  du 
•ucrC|  soit  unie  à  tout  autre  excipient; 
efie  est  carmiaative  et  enunénagogoe.  Les 
distillateurs  remploient  pour  aromatiser 
Teau-de-vie  de  grain  ou  de  pomme  de 
terre,  et  leur  communiquer  le  goût  du 
fruit  qui  la  fournit  et  qu'elle  conserve 
après  la  distillation. 

On  fait  encore  usage  des  baies  de  ge- 
nièvre à  Textérieur,  en  fumigation,  contre 
certaines  affections  rlMiroatismales;  il  suf- 
fit, dans  ce  cas ,  d'en  projeter  sur  les 
charbons  ardents  et  d'exposer  la  partie 
«ffectée  À  la  vapeur  balsamîqne  qui  s'en 
dégage;  on  a  longtemfie,  mais  à  tort, 
attribué  i  cette  voipcur  la  propriété  de 
purifier  l'air  altéré  par  k  séjour  ou  Tac- 
cumulatiou  des  malades;  elle  le  cbarge, 
au  contraire,  de  princii^s  nouveaux  qui 
le  rendent  moins  propre  à  la  respiration 
et  sans  profit  pour  l'état  sanitaire.  Les  vé- 
térinaires et  les  maréchaux  en  conseillent 
encore  l'usage  dans  les  épizoolics. 

Les  baies  de  genièvre,  livrées  au  oona* 
merce  pour  fournir  aux  besoins  de  la  car 
pitalcy  sont  foucnies  par  lea  genevrièm 


qui  abondent  daaa  la  feréi  de  Fontaine- 
Ûean.  Elles  entrent  dans  plusieurs  prépa- 
rations de  pharniacie  vétérinaire;  les 
principales  sont  la  tbéri»«|ue,  la  poudre 
cordiale  et  celle  contre  la  pourriture  des 
moutons;  le  fruit  du  genévrier  joue  dans 
cette  préparation  un  rôle  trop  important, 
et  cette  maladie,  par  les  ravages  qn''elle 
exrrce,  intéresse  trop  vivement  les  agri- 
culteurs, pour  que  nous  ne  saisissions  pas 
l'occasion  de  faire  connaître  les  caractîres 
qui  la  distingeeot  et  les  mojrens  de  la 
combattre.  Nous  les  easpruatons  à  la 
Phat-macie  véêcrimùre  de  H.  Lebas,  no- 
tre aucien  patron;  ces  caractères  sont  la 
désorganisation  du  foie  avee  développe- 
ment de  vers  nommés  disiomesoià  fhsciotet 
dans  les  canaux  biliaires,  l'aflection  ca- 
chectique; les  moyens  curalifis  consiUent 
dans  l'emploi  de  la  pendre  tonique  contre 
la  pourriture ,  celles  vermifuge,  de  c^ntn- 
quina,  de  gentiane;  le  sel  marin,  l'am- 
moniaque, le  sulfaCe  de  fer,  i'oaydc  de 
fer  brun,  les  booles  de  mars. 

Le  nuede  d'administration  varie  suivant 
les  substances,  mais  la  dote  des  poudres 
est  d'une  pinoée  (pi'on  mêle  k  une  poi- 
gnée de  son,  et  qu'on  faifc  manger  tous  les 
matins  au  mouton;  on  augmente  cette 
dose  tous  les  deux  jomrs  jusqu'à  quatre 
pûioées  ou  une  demi-once,  qu'on  conti* 
naejpendant  tout  le.Hempe  qœ  dure  le 
traitement. 

Examen  chimiguê.  Il  résulte,  de  l'exa* 
men  chimique  qu'a  fait  M.  Nicolet  des 
baies  de  genièvre,  qu'elles  contiennent» 
indépendamment  de  l'huile  essentielle  et 
de  la  matière  encrée  dont  nons  avens 
déjà  signalé  la  présence,  une  i  ire  végétale 
qui  a  de  I»  tendance  à  cristalliser  dans 
les  huiles  volatiles  pures,  et  une  renne 
qui  se  distingue  par  la  facilité  avecla- 
qo'elk  elle  orbtaUisc,  lorsqu'elle  est  dé- 
barrassée de  la  térébenthine  de  laquelle 
on  Fex  trait. 

Tromsdorf ,  qui  s'est  également  oeoupd 
de  l'analyse  des  baies  de  genièvre,  y  • 
trouvé  les  produits  suivants  :  huile  ToAa- 
tilo  (dont  la  pesantenr  spécifique  est  de 
0;9iio)  I,  — cire 4,— résine  lo^  «—se 
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mrte  de  TacAste  et  cb  malate  de  chaax 
33,8, — gomme  arec  de»  sels  ré^étanx  7,^ 
fibre  Kgneose  85,  —eau  is,g,— excès  3,7. 
Les  baies  da  genéprier  ou  cèdre  de  F'irgi- 
me sontpl  113  petites  etjooUsent  néanmoiDs 
de  propriétés  analognes;  on  les  emploie 
en  Amérique,  et  à  New- York  principale- 
ment, po«r  faire  Teaa-de-rie  de  genlérrc, 
dont  Fosage  est  trés-'répandu  dans  tontes 
les  classes. 

BAIES  DE  t>OM»IES  DE  TERRE, 
fruit  du  solanum  tu^erosum,  L,; 
fanuUe  des  Solaaées^J. 

Elles  sont  globuleuses,  lisses,  du  volume 
d^un  pois  environ;  elles  renferment  plu- 
sieurs graines;  ces  baies  sont  mucilagi- 
neuses,  plutôt  douces  que  sucrées;  elles 
contiennent  un  princif  e  vireuxdonf  il  est 
difficile  de  les  priver.  Le  seulcmploi  quVn 
en  faftse  est  dans  les  arts,  poar  obtenir, 
par  k  fermentation  et  la  distillation,  une 
liqueur  alcoolique;  encore  n^est-ce  qu^as- 
sez  récemment  qu^on  a  exploité  ce  genre 
d*indiistrie.  Le  procédé  consiste  à  cueillir 
les  baies  lorsqoWI^  ont  atteint  leur  ma- 
turité, et  à  les  écraser  au  roojen  de  cylin- 
dres, ou  dans  uue  cuve  à  pressiou;  on  met 
alors  la  pulpe  quVDes  fournissent  dons 
des  vases  convenables,  et  on  abandonne  à 
la  fermentation;  lorsque  celle-ci  a  par- 
couru toutes  ses  périodes,  on  procède  à 
la  distillation,  et  on  obtient,  lorsque  To- 
pération  a  été  bien  conduite,  un  hecto- 
litre d''eau -de-vie  de  19  à  ao  degrés  pour 
vingt-quatre  hectolitres  de  baies  non 
écrasées.  Cette  Uqneur  alcoolique  est 
d'aune  odeur  et  d^une  saveur  peu  agréa- 
bles; mais  elle  peut  néanmoins,  par  une 
rectification  bien  entendue,  devenir  luie 
ressource  assez  importante  pour  les  arts 
et  oiiHr  au  cultivateur  on  nouveau  pro- 
duit. 

Nous  ferons  remarquer,.A  cette  occasion, 
qu''on  a  proposé,  pour  enlever  Todeur  dé- 
sagréable de  certaines  eaui-de-vie  et  par- 
tiouli^emeat  de  cdUe  de  pomme  de  terre, 
défaire  macérer  des  plantes  aromatiques ^ 


de  filtrer  ensuite  sur  du  charbon  et  de 
distiller  en  plaçant  de  la  chaux  éteinte  au 
fond^de  la  cucurbite;  nous  comprenons 
Taction  des  deux  dernicres  substances, 
mais  nous  ne  concevons  pas  que,  pour 
enlever  une  odeur,  on  en  ajoute  plusieurs. 
Ce  moyen  serait  tout  au  plus  praticable, 
s'il  s'agissait  seulement  de  masquer  Fo- 
deur,  mais  pour  les  besoins  des  arts  éco- 
nomiques ou  industriels;  cette  modifica- 
tion serait  insufBsante.  L'emploi  du 
charbon  et  de  la  chaux,  et,  mieux  encore, 
de  la  brique  calcinée,  est  plus  rationnel,  et 
on  obtient  une  eau-  de-vie  assez  fragraut* 
et  inodore,  surtout  si  Ton  soumet  la  li- 
queur alcoolique  â  plusieurs  rectifications 
successives. 

Examen  cJiimiquc.  On  doit  à  John  (écrit 
chimique  )  l'analyse  suivante  du  fruit  de 
la  pomme  de  terre,  huile  volatile,  rési- 
neuse, — extractif,  —  bassorine,  —  parties 
membraneuses, --peu  d'albumine,  —  ma- 
ktes  de  potasse  et  de  chaux,— silice  et 
oxyde  de  fer,  —  eau  environ  90  parties. 

BAIES  D'ASPERGES,  fruit  de  iW- 
par^gu*  officinaliSf  L.;  faniiUe  des 
Asparagées,  J. 

C'est  une  baie  d'abord  verte,  puis 
roug*j  lors  de  la  maturité,  if  trais  loges 
disperuie»;  le  sue  qu'elle  ren^me,  de 
nature  nnieéso-sucré,  est  susceptible  oon- 
•équemmest  de  passer  à  la  fermentation 
et  de  fournir  par  la  distillation  une  li- 
queur akooU<|ue  d'autant  plus  agréable 
que  la  rectification  aura  été  phis  soignée . 

Ce  fruit,,  dont  on  fait  en  France  «sse< 
peu  de  cas ,  poorrait ,  ainsi  q»'on  le  fait 
dans  certaines  contrées  de  l'Allemagne, 
fournir  à  l'écotiomie  domestique  et  aux 
artj  des  produits  utiles;  c'est  ainsi  qu'en 
l'unissant  â  d'autres  ftuks  du  même 
genre,  apri»  toutefois  l'avoir  écrasé,  et  y 
dévdoppant  la  fermentation,  on  en  extrait 
uneboisson  vineuse  qui  sert  à  tempérev  là 
soif  de  cenx  qui  se  livrent  au  fravafl  âta 
champs.  Cette  sorte  de  piquette,  en  gé- 
néral assez  peu  agréable ,  est  cependant 
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plut  appropriée  dans  cette  circonstance 
qu^une  boisson  plus  alcoolique.  Quant  à 
ralcool  qu'un  en  extrait  par  la  distillation, 
il  peut  remplacer  Veau-de-Tie  dans  la 
composition  de  certaines  liqueurs. 

M.  Laudibcrt,  qui  met  un  si  grand  zèle 
à  propager  ce  qu^'il  croit  utile,  a  présente, 
il  y  a  quelques  années,  à  la  société  de 
pharmacie,  de  Talcool  de  baies  d^asperges, 
obtenu  par  les  soins  de  M.  Dubois,  direc- 
teur de  rhôpital  militaire  du  Val-de- 
Grâce.  Cet  alcool  ne  laissait  rien  à  dési- 
rer, tant  sous  le  rapport  du  goût  que  pour 
sa  fragrance . 

On  cultire  aux  environs  de  Paris  une 
assez  grande  quantité  d^asperges  pour 
qu^on  pubse  espérer  que  bientôt  on  met- 
tra a  profit  ce  genre  d'exploitation  ;  si  ce- 
pendant l'abondance  d'alcool  de  vin  et 
d'esprit  de  fécule  diminuait  son  impor- 
tance ,  et  sa  valeur  dans  certaines  con- 
trées favorisées  de  ces  produits,  nous  con- 
seillerions de  le  convertir  en  vinaigre, 
car  son  acétification  s'eflcctuc  facilement. 

ICAQUEy  prune  icaque,  p.  coton, 
p.  des  Anses ,  fruit  du  chrjrsoba-- 
lanus  icacoy  L.;  famille  des  Rosa- 
cées, J. 

Ce  fruit  sV>fire  tous  la  forme  d'une 
drupe  ovoïde;  sa  grosseur  égale  celle  d'une 
moyenne  prnne,  sa  coulear  varie  dn  jaone 
au  violet  ;  sa  chair  est  pulpease ,  d'onc 
saveur  douce,  mais  im  peu  Apre;  elle 
adhère  fortement  au  noyau,  qui  est  unilo- 
culaire  ovale,  un  peu  pointa  au  sommet, 
marqué  de  sillons  longitudinaux  ;  il  ren- 
ferme une  amande  huileuse. 

L'ioaqniep  est  très-commun  à  Cayenne, 
ii  Saint-Domingue  et  aux  Antilles;  la  s«- 
Tour  âpre  de  son  fruit  ne  déplaît  jm»  aux 
indigènes,  mais  elle  est  m^ins  goûtée  des 
colons  et  des  étrangers;  aussi  ceux-ci 
sont-ilt  généralement  dans  l'usage  d'en 
préparer  des  sortes  de  compotes  qui  figu- 
rent avec  avantage  sur  les  tables  même 
les  plus  somptueuses. 


a  Les  nègres,  »  dit  l'auteur  de  la  Flore 
des  Antilles,  «  sont  si  friands  de  oes  fruits, 
qu'^à  l'approche  de  leur  maturité  ils  vien- 
nent bivouaquer  au  pied  d'un  icaquier 
qu'ils  ont  découvert,  dans  la  crainte  que 
d'autres  chasseurs  ne  s'emparent  de  cr» 
fruits  dont  ils  font  d'amples  provisions,  et 
qui  rappellent  assez  exactement,  pour  la 
forme  et  la  couleur,  nos  prunes  de 
Damas.  » 

L'icaque  se  conserve  assez  b*en  dans 
l'eau-de-vie,  à  laquelle  il  communique 
une  partie  de  son  astringence  :  on  en  con- 
seille l'usage  dans  certaines  déviations 
des  fonctions  organiques  et  notamment 
contre  la  dyssenterie. 

Ou  connaît  une  autre  variété  d'icaque 
désignée  par  Michaux,  sous  le  nom  de 
chrysobalamis  ohlongifolius»  Ses  fruits 
sont  moins  gros  et  olivif ormes  ;  ils  jouis- 
sent des  mêmes  propriétés. 

œUROUPITE  DE  Là  GUIANE  , 

abricot  -  des  -singes ,  boulet  -  de  - 
canon ,  fruit  du  couroupita  guia^ 
nensûf  L.;  famille  des  Myrtées  , 
J.y  Lecytbidées  de  Richard. 

Ce  fruit ,  lorsqu'il  est  parvenu  è  sa  ma- 
turité, est  de  la  grosseur  d*nn  boulet  de 
trente-six.  Il  s'offre  sous  la  forme  d'une 
capsule  ronde  ligneuse,  séparée  aux  deux 
tiers  de  sa  hauteur  par  un  anneau  saillant, 
formé  des  lobes  du  calice  qui  ont  pris  peu 
d'accroissement.  La  couleur  brune  ferru- 
gineuse de  ce  fruit  a  contribué,  aussi  bien 
que  son  volume,  à  lui  faire  donner  hf  dé- 
nomination vulgaire  de  bonlet-de-canon. 
Le  péricarpe,  d'abord  mon,  devient  très- 
coriace  parla  dessiccation; il  recouvre  une 
pulpe  fibreuse,  qui  elle-même  entoure  un 
noyau  d'un  volume  très-considérable  et 
qui  présente  la  forme  générale  du  fruit. 
Ce  noyau ,  également  pulpeux ,  est  divisé 
en  six  loges  membraneuses  qui  renferment 
les  graines  ;  qelles-ci  sont  aussi  formées 
d'un  double  t^raent ,  de  sorte  que  le 
fruit  peut  être  regardé  comme  double 
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dans  panique  toutes  ses  parties  organi- 
ques ,  pnisqu^il  a  deux  péricarpes ,  deux 
sarcocarpes ,  et  que  sa  graine  se  compose 
de  deux  téguments  qui  rerétent  une 
amande  ëmulsire,  Tulgairement  appelée 
amande  ttAndos. 

Bien  qu^un  examen  chimique  complet 
de  Tabricot-des-singes  soit  encore  à  faire, 
on  sait  cependant  qu^il  contient  du  sucre, 
de  la  gomme,  des  acides  malique  et  tar- 
trique,  et  du  tannin. 

Ce  fruit  est  très-rafratchissant,  on  m 
prescrit  Tusage  dans  les  maladies  inâam- 
matoires.  Sa  pulpe,  associée  au  sucre, 
furme  une  sorte  de  marmelade  qui  n*est 
pas  sans  agrément,  et  quVn  fait  entrer 
avec  avanlage  dans  le  régime  diététique 
des  enfants  et  des  vieillards. 

On  doit  regretter  qu'on  n'ait  pas  tenté 
d'importer  et  de  propager  en  Europe  la 
)>Unte  qui  produit  un  fruit  aussi  remar- 
quable. Il  j  a  Keu  d'espérer  cependant 
que  l'usage  des  conservatoires  (i)  se  mul- 
tipliera et  que  nous  Terrons- bientôt  les 
fruits  exotiques  derenir  indigènes  par  les 
•oins  mieux  entendus  que  Ton  donnera  i 
la  transplantation  et  à  la  culture  des  ar- 
bres qui  les  produitent. 

Pour  obtenir  ce  résultat,  il  faudrait 
renoncer  au  système  de  serre  chaude,  qui 
a  pour  effet  de  hâter,  pour  ainsi  dire,  la 
caducité.  Il  ne  suffit  pas,  en  effet,  de  faire 
développer  et  de  maintenir  les  végétaux 
dans  des  Keux  dont  la  température  égale 
celle  des  pays  d'où  ils  sont  originaires  ;  il 
faut  que  l'air  dans  lequel  ils  végètent  ne 
soit  pas  trop  limité,  qu'ils  soient  soumis 
aux  variations  de  température  et  de  lu* 
mière  indispensables  au  jeu  des  organes, 
variations  produites  si  heureusemeot  par 
les  périodes  diurnes  et  nocturnes. 

rious  n "hésitons  pas  à  dire  que  l'accli- 
matation ne  peut  s'effectuer  qu'en  aug- 
mentant par  ces  variations  la  rusticité 
du  T^étal,et  le  plaçant  ainsi  dans  des 


(1)  Un  oonservatoire  Ml  une  yuutvm  dont  !••  pur- 
ties  Titrées  sont  mobiles  et  s*enlèrent  Vêti,  et  dans  U- 
qufUales  plantes  paisent  les  principes  nutritifs  dans  le 
•olmlme. 


circonstances  qui  lui  permettent  de  résis- 
ter aux  impressions  brusques  des  chan- 
gements de  climat  et  de  sol. 

QUATELE  ou  marmite-de-singe, 
canarismakaque,  fruit  du  quatelé 
à  grandes  fleurs  ,  lecythis  grandi" 
flora^  L.;  famille  des  Lecytliidées. 

C'est  une  capsule  ligneuse  en  forme 
d'urnC;  longue  de  six  à  huit  pouces  et  large 
de  quatre;  elle  offre,  aux  deux  tiers  de  sa 
hauteur,  une  ligne  circulaire,  sur  laquelle 
on  remarque  les  six  lobes  du  calice,  et 
s'ouvre  en  cet  endroit  par  un  opercule 
formé  du  tiers  supérieur  et  terminé  par 
une  pointe  convexe  extérieurement;  les 
graines  sont  oblongues,  au  nombre  de 
quatre  à  six,  et  disposées  en  forme  d'é- 
toile. 

Ce  fruit,  moins  agréable  que  le  précé- 
dent, est  aussi  composé  d'une  écorce  li- 
gneuse trés-résistante ,  et  d'une  pulpe 
molle,  acidule-sucrée ,  mais  trcs-abon- 
dante  en  mucilage  ou  principe  muqueux, 
et  conséquemroent  assez  fade.  Les  graines 
renferment  des  amandes  qui  sont  em- 
ployées aux  mêmes  usages  que  ceUes 
d'Europe  ;  mais  elles  s'en  distinguent 
néanmoins  par  un  goût  particulier  assez 
difficile  à  définir. 

Les  sin  ges  son  t  très-avides  de  la  pulpe  que 
renferme  ce  fruit  et  surtout  des  amandes; 
ils  le  frappent  pour  l'ouvrir  contre  les 
troncs  d'arbres,  mais  le  plus  souvent  il 
s'ouvre  en  tombant,  lors  surtout  qu'il  a 
atteint  son  maximum  de  maturité.  Les 
naturels  font,  avec  l'écorce  ou  péricarpe 
ligneux,  des  vases  et  des  ustensiles  de  mé- 
nage, qui ,  par  leur  solidité,  sont  pour  eux 
d'une  grande  ressource  pour  les  besoins  de 
la  vie.  Ceux ,  assez  rares ,  qu'on  importe 
eu  Europe  ,  servent  à  faire,  au  moyen  du 
tour  et  de  la  ciselure,  des  objets  de  cu~ 
riosîté ,  et  notamment  des  bottes  et  àts 
coupes  très-appropriées  comme  garnitures 
de  sucriers  et  auties  vases  de  luxe,  des 
tabatières,  des  pommes  de  cannes,  etc. 
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MOMBIN  ou  nfONBIN,  spondias, 
pruae  d'£spagne,  fruit  du  mon- 
bin ,  spondias  purpurea^  L.;  fa- 
mille des  Térébintbacées,  J. 

Ce  fruit  s^oflre  sous  la  forme  d^une 
drupe  ovoïde,  couronnée  par  cinq  points 
qui  sont  des  yestiges  des  styles;  il  est 
coloré  extérieurement  en  pourpre  jaunà> 
trc;  sa  pulpe  est  douce-acidule,  et  assez 
agréable  j  elle  entoure  un  noyau  revêtu 
extérieurement  de  fibres  et  renfermant 
une  ou  plusieurs  semences ,  mais  ]c  plus 
(généralement  une,  les  autres  avortamt 
souvent. 

Le  mombin  ou  spondias  est  originaire 
de  rindc  orientale  et  de  FAmérique  équi- 
noxiale;  son  fruit  a  été  mis  au  nombre 
.  des  myrobolans,  dans  les  anciennes  phar- 
macopées. Sa  pulpe ,  unie  au  sucre  dans 
des  proportions  convenables,  constitue 
une  marmelade  ou  confiture  dont  Tarome 
est  assez  suave  et  la  saveur  agréable.  On 
fait  sécher  ce  fruit  à  la  manière  des  pru- 
neaux ,  et  on  remploie  aux  mêmes  usages  ; 
il  est  rafraichbsant  et  laxatif. 

MoMBin,  pomme  de  Gythère,hevy,  fruit 
du  spondias  cytherea  ou  dulcis, 

Ccst  une  sorte  de  noix  dont  le  brou  est 
entrelacé  de  filaments  qui  naissent  de  la 
surface  du  noyau  ;  celui-ci  est  divisé  en 
cinq  loges  monospermes.  Ce  fruit,  assez 
estimé  des  habitants  de  Plle-de-France,  a 
le  goût  de  pomme  reinette,  â  un  degré 
assez  faible  cependant.  Il  est  originaire 
de  Taïti,  appelé  par  Bougainville  Nou- 
vcUe-Cythère,  atlendu  la  richesse  de  sa 
végétation.  C^cst  à  cette  circonstance.que 
le  mombin  doit  la  dénomination  de  pomme 
ou  raisin  de  Cythère.  Il  est  vrai  de  dire 
qu''il  acquiert,  dans  ce  pays,  une  supério- 
rité incontestable ,  quHl  y  est  trés-estimé 
et  qu^on  le  fait  entrer  dans  une  foule  de 
préparations  économiques.  Diaprés  la  my- 
thologie des  Taïtiens,  lorsque  Taroa  créa 
le  monde ,  il  envoya  au  ciel  un  oiseau 
chercher  des  pépins  de  cet  excellent  fruit 
}>our  en  peupler  Ttle  heureuse  qull  venait 
de  tker  du  chaos. 


MOIIUH  ou  ttOKMâS  A  VftUlT  lAVlll,  ffUÎt 

du  spondiût  lutea.  Il  ne  difilère  du  mom- 
bin pourpre'  que  par  sa  couleur,  qui  est 
jaune  tacheté  do  rouille  |  il  est  assez  aro- 
matique et  formé  d'une  pulpe  succulente 
d'un  goût  acidule-sucré;  la  pelUcule  qui 
le  revêt  est  mince  et  assez  adhéreole  à  la 
chair. 

Cette  vaiiété  est  trcs-commune  à  la 
Jamaïque,  à  Cayenne  et  à  la  Martinique; 
Tarbrisseau  qui  la  fournit  se  multiplie 
avec  la  plus  grande  facilité,  et  est  surtout 
employé  i  faire  des  haies  vives  que  ses 
épines  remdent  impénétrables. 

On  ne  sert  le  mombin  jaune  sur  let  tables 
que  lorsqu'à  est  trés-mûr;  car,  avant  d'a- 
voir atteint  cette  période  de  son  existence, 
il  est  tellement  acide  que  les  animaux 
peuvent  seuls  en  faire  leur  nourriture. 

MoHNirott  sroRDus  aisa,  fruit  du  spon^ 
dias  birrea.  Originaire  de  la  Sén^ambie, 
cette  variété  contient  une  assez  grande 
proportion  de  principe  sucré  pour  que 
les  naturels  en  retirent  par  la  fermenta- 
tion une  liqueur  alcoolique  analogue  à  la 
bière,  et  dont  l'usage  est  très- répandu 
comme  l>ois8on  économique.  L'huile  douc« 
que  renferme  l'amande ,  et  qu'on  extrait 
par  expression,  entre  dans  certaines  pré- 
parations culinaires  et  remplace  le  beurre 
dans  beaucoup  de  caa, 

La  facilité  avec  laquelle  les  spondias  ae 
reproduisent  permettrait,  nous  n'en  dou  - 
tons  pas,  d'en  effectuer  l'imporution  et 
l'acclimatation  en  Europe  ;  ce  serait  un 
nouveau  service  rendu  à  l'horticulture  ; 
on  doit  l'attendre  des  voyageurs  édaii^ 
qui  explorent  l'Amârique. 

PRUNE,  fruit  du  prunier,  prunus^ 
L.  ;  famille  des  Rosacëes,  J. 

C'est  une  drupe  charnue,  ovoïde  ou  ar- 
rondie, glabre,  l^éremcnt sillonnée  d'un 
côté,  et  renfermant  un  noyau  osseux,  qui 
prend,  en  général,  la  forme  du  fruit  et  est, 
ainsi  que  lui,  plus  ou  moins  ovale,  mais 
toujours  aplati  et  généralement  aigu  au 
sommet.  Sa  face  extcrtae  est  rugueuse, 
celle  interne  lisse;  il  présente  un  sillon 
assez  profond  sur  Tune  de  ses  sutures  ;  ce 
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sillon  correspood  toujourt  avec  cdui  qm 
divise  le  fruit  ;  le  côte  oppose  est  angu- 
leux. L^amande  que  renferme  le  noyau 
est  blanche,  bîlobe'e;  sa  saveur  est  plus  ou 
moins  amère,  suivant  les  yariétcs. 

La   prune  était  connue  des  anciens, 
liine  en  signale  onze  variétés;  mais,  comme 
elles  ne  sont  pas  bien  déterminées  ,  nous 
nous  abstiendrons  de  les  rapporter  aux 
t'ariétés    connues  ;     nous    en    possédons 
maintenant  un  beaucoup  plus  grand  nom- 
bre. Peu  de  fruits  offrent,  en  effet,  autant 
de  variétés  :  la  couleur,  le  volume,  la  sa- 
veur et  la  forme  présentent  souvent  des 
différences  très-grandes.  Duhamel  a  fondé 
sur  la  variété  de  couleur  une  classification 
qui  facilite  singulièrement  leur  étude;  il 
les  divise  en  prunes  rouges-violettes,  et 
en  prunes  hlanchdtr es- jaunes  ou  verdd- 
ires.  La  grosseur  de  ce  fruit  est  aussi  très- 
variable,  car  on  en  voit  qui  ne  sont  pas 
plus  grosses  que  des  cerises,  tandis  que 
d'^autres  atteignent  jusqu**»  six  pouces  de 
circonférence  sur  près  de  deux  pouces  de 
hauteur.  Leur  saveur  est,  suivant  les  va- 
riétés et  le  degré  de  maturité ,  acerbe, 
acide,  fade,  douée,  sucrée  et  parfumée  ; 
leur  forme  est  ovoïde,  oUongue  ou  ronde; 
Ce  qui  les  distingue,  en  outre,  des  autres 
fruits,  c^est  que  leur  peau  est  lisse  et  sans 
duvet;  elle  est  couverte,  dans  un  grand 
nombre  de  variétés,  d^une  eflloreseence 
couleur  gris  perle,  qu^on  désigne  sous  te 
nom  de  poussière  glauque ,  et  qui  paraît 
destinée  à  protéger  la  surface  du  fruit  du 
contact  de  Thumidité^  sa  nature  résineuse 
rend  cette  h)rpothèse%ssez  vraisemblable. 
Cette  sorte  de  fard,  indice  de  fraîcheur, 
est  peu  adhérent  et  8''eniève  au  plus  léger 
frottement.  Le  noyau  enfin,  dont  le  vo- 
lume est  presque  toujours  en  rapport  avec 
celui  du  fruit,  varie  par  sa  forme  et  son 
plus  ou  moins  d^adhérence  à  la  pulpe. 

Le  type  de  nos  meilleures  espèces  de 
pmnes  est  originaire  de  la  Grèce  et  de 
FAsie.  Le  prunier  croit  naturellement  aux 
environs  de  Damas;  il  y  est  si  abondant 
et  si  bien  naturalisé,  qu^on  a  dit,  en  lan  - 
gage  figuré  : 
De  DwoM  la  pnine  est  aM  colonie. 
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Cest  aux  croisés  que  nous  devons  son 
introduction  en  France.  Les  espèces  moins 
délicates  croissent  naturellement  dans  les 
parties  tempérées  de  TËurope  et  de  l'A- 
mérique; Ja  plupart  sont  réunies  depuis 
longtemps  dans  nos  pépinières  et  nos  jar- 
dins, où  on  les  perfectionne  par  la  grefle. 
Rarement  on  cultive  le  prunier  autrement 
qu'en   plein  vent;  il  est  assez  rustique  et 
n'est  pas  difficile  sur  le  choix  du  terrain . 
Les  prunes,  avant  leur  maturité, comme 
tous  les  fruits  charnus,  résistent  assez  fa- 
cilement aux  altérations  qui  résultent  du 
fchoc  des  corps  étrangers  et  de  Tattaque 
des  insectes.  Nous  en  avons  blessé  à  des- 
sein avec  des  ^ines,  comme  on  a  pn  le 
voir  lorsque  nous  avons  parlé  de  la  matu- 
ration des  fruits,  et  il  n'en  est    résulte 
d'autre   effet  que    la   production  d'une 
larme  de  gomme  à  l'endroit  de  la  piqûre. 
Il  n'en  est  pas  de  même  lorsque  la  matu- 
ration a  commencé  â  s'effectuer  ;  il  s'opère, 
dans  ce  cas,  une  tache  on  trace  de  blossis- 
sement  qui  accélère  et  provoque  la  chute 
du  fruit.  Quelques  insectes  ]>euvent  aussi, 
sinon  directement,  au  moins  indirecte- 
ment, provoquer  leur  altération  ;  le  han- 
neton,   par  exemple,   en    dévorant  les 
feuilles  du  prunier,  dépouille  l'arbre  ct 
permet  ainsi  au  soleil  d'exercer  une  in- 
fluence trop  directe  sur  le  fruit,  qui,  dans 
ce  cas,  se  dessèche  et  tombe. 

Les  prunes  sont,  généralement,  sucrées- 
acidulés  et  rafraîchissantes  ;  leur  suc  est 
moins  fluide  qtA  celui  des  cerises,  et 
moins  mncilagineux  que  celui  des  abri- 
cots. Elles  sont  alimentaires,  soit  fraîches, 
soit  sèches. 

Examen  chimique,  —  Lee  analyses  sui- 
vantes, que  l'on  doit  â  M.  Bérard  de  Mont^ 
pellier,  prouvent,  ainsi  que  nous  l'avons 
établi  depuis  longtemps,  que,  dans  les 
prunes  comme  dans  les  autres  fruits  du 
même  genre,  le  principe  sucré^  se  forme 
aux  dépens  de  la  gélatine  ou  de  la  gomme, 
et  i>ar  suite  de  l'action  des  acides . 
Prunes  reine-Claude, 
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Les  prunes  vertes  qui  ont  été  analjrsées 
ici  étaient  peu  éloignées  de  la  maturité, 
rc  qui  explique  la  présence  d'une  certaine 
quantité  de  sucre.  On  a  jugé  qu^en  mû- 
rissant elles  auraient  augmenté  de  poids 
dans  le  rapport  de  100  à  129,  sans  pour 
cela  augmenter  sensiblement  de  volume. 
La  densité  des  fruits  Ou  de  leur  suc  est 
toujours  en  rapport  avec  leur  degré  de 
maturité;  elle  augmente  à  mesure  que 
celui-ci  s'effectue.  Si  l'analyse  ne  le  prou- 
vait pas,  il  suffirait  du  raisonnement  pour 
s'en  convaincre  ;  car,  le  sucre  étant  plus 
dense  que  la  gomme  ou  la  gélatine ,  il  est 
évident  que  le  pregiier  principe  tendant 
toujours  à  augmenter  et  les  autres  à  dis- 
paraître ,  la  pesanteur  d'un  fruit  m Ar  doit 
élrc  et  est,  en  effet,  plus  considérable  que 
celle  d'un  fruit  vert,  eu  égard  au  volume. 

Que,  si  l'on  objectait  que  la  proportion 
si  différente  de  gomme  et  de  sucre  ne  per- 
met guère  de  croire  que  c'est  la  première 
qui  donne  naissance  ou  produit  le  second, 
nous  répondrions  que  la  conversion  de  la 
gomme,  en  matière  sucrée,  s'cffectuant  à 
mesure  qu'elle  arrive  dans  le  fruit,  il 
n'est  iws  étonnant  qu'elle  s'y  trouve  en  si 
faible  proportion  relativement  au  sucre, 
lors  de  la  maturité. 

Sucre  lie  prune. 

La  quantité  assez  notable  de  principe 
sucré  que  contiennent  les  prunes  a  fait 
naître  l'idée  de  l'extraire  pour  les  besoins 
économiques.  M.  Bornnberg,  chimiste  k 
Strasbourg,  s'est  occupé  le  premier  de  son 
extraction,  bien  qu'il  annonce  que  ce  su- 
cre est  analogue  k  celui  de  canne;  le  fait 
est  assez  important  pour  dtre  constaté  de 
nouveau,  aussi  nous  empressons -nous 
de  rappeler  le  procédé  qu'il  a  suivi  :  il 
consiste  à  prendre  l'esptce  de  prune  dite 
questfle,  a  enlever  la  pellicule  qui  la  rcvét 


SUCRÉS,  mue. 

«vec  les  précautions  que  l'on  emploie, 
comme  ou  le  verra  plus  loin,  pour  la  pré- 
paration des  pruQ4ïs  dites  pistoles,  k  pro- 
jeter la  pulpe  ou  cliair  dans  l'eau  bouil  - 
lante,  pour  la  faire  blanchir  (et  peut-être 
aussi  pour  développer,  par  l'application 
d^une  chaleur  plus  foiie,  un  degré  de 
maturation  plus  complet);  a  enlever  en* 
suite  les  noyaux  ,  puis  à  placer  le  paren- 
chyme ou  chair  dans  une  bassine  avec 
deux  fois  autant  d*eau  ,  à  amener  le  tout, 
par  une  coction  bien  ménagée ,  a  la  con- 
sistance d'une  pâte  visqueuse;  puis  endo , 
après  le  refroidissement,  à  introduira  dans 
des  slîcs  de  coutil  ou  de  crin,  et  à  sou- 
mettre à  la  presse.  I  a  liqueur  sirupeuse 
qui  s'écoule  «st  ensuite  traitée  comme  les 
sirops  de  sucre  et  de  raisin,  quant  à  la 
clariiication  et  la  mise  en  cristallisation . 
On  pourraitaussi  traiter  la  pulpe  directe- 
ment par  l'alcool  ;  mais  ce  procédé  de  la- 
boratoire serait  peu  applicable  en  indus* 
trie  manufacturicre. 

M.  Heydeck,  pharmacien  à  Brunswii-k, 
a  obtenu,  par  unproctklé  analogue,  s  liv. 
de  sucre  (  vraiscmhL<b!croent  de  sirop  ), 
de  il\  liv.  de  prunes;  il  est  également  fort 
douteux  que  ce  sucre  jouisse  des  mêmes 
propriétés  physiques  et  chimiques  que  le 
sucre  de  canne.  Nous  avons  fait  des  essais 
du  même  genre  sur  des  prunes  reine- 
Claude  et  Mirabelle,  que  nous  avions  prca- 
lablomeut  soumises  a  la  chaleur  modelée 
d'un  four  pour  faciliter  les  réactions,  et 
nous  n'avons  jamais  obtenu  qu'an  sirop 
d'un  goût  assez  franc,  qui  s'est  concrète 
que'quefois,  mais  qpi  n'a  jamais  offert  de 
traces  de  criAtulIisation  régulière. 

51 .  Mirbel  pense,  et  nous  partageons  son 
opinion,  que  la  Mirabelle,  le  Perdiigon 
blanc,  la  reine  Claude  et  quelques  autres 
espèce^,  étant  plus  sucrées  que  la  prune 
questchc,  seraient  aussi  plus  propres  â 
l'extraction  du  sucre,  surtout  lorsque,  par 
suite  d'une  exposition  faTorable  et  de 
l'élévation  de  température,  elles  auraient 
atteint  leur  maximum  de  maturité. 

Récolte  des  prunes. 
La  récolte  des  prunes,  et  surtout  celledes 
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belles  efpéces,  doiv'nl  élrc  irflectuéc»  avec 
pre'caution  ;  |>our  y  prucéder,  on  attCDd 
qne  le  soleil  ak  absorbé  rbumiJilé  qui  se 
condense  à  leur  surlace  pendant  la  unit  ; 
ou  les  prend  une  à  une  par  le  pédoncule 
ou  queue  et  on  les  détache  soigneusement 
por  Ml  mouTement  de  torsion;  on  les 
place  ensuite  dans  des  corbeilles  plates,  et 
«m  les  I  orte  au  fruitier;  abandonnées  pen- 
dant deun  ou  trois  jouis,  elles  y  couscr- 
Tcnt  tontes  leurs  qualités  et  en  acquièrent 
même  de  nouTclles  :  on  a  remarqué  qu'el- 
les étaient  alors. plus  agréables  et  plus  sa- 
voureuses que  lopsqn^on  les  mangeait  au 
moment  méme-dela  cueille. 

Ge> fruit  a  le  grand  avantage  de  pouvoir, 
sans  estger  beaucoup  de  soin  ,  être  con- 
servé pendant  Thiver  La  simple  dessicca- 
tion an  soleil  et  au  four,  successivement, 
soiCt  pnur  convertir  les  prunes  en  pru- 
neaux. Elles  forment,  daus  cet  état»  un 
aliment  d'autant  plus  précieux  quHl  s'ap- 
proprie à  tous  les  régimes  et  qu'il  est  l'ob- 
jet d^un  commerce  fort  intéressant  pour 
I>lusieur8  de  nos  départements. 

Pruneaux, 

Les  meilleures  espèces  de  prunes  for- 
ment aussi  les  meilleurs-  pFuneaui;  ce- 
pendant, dans  les  pays  où  se  fait  ce  com- 
merce ou  plutôt  où  on  se  livre  â  ce  genre 
de  préparation  économique,  certaines  es- 
pèces sont  plus  spécialement  choisies  ou 
réservées^  tels  sont  le  gros  damas  de 
Tours^  la  Sainie-Catherinet  la  prune  de 
BrignolUsy  la  prune  diaprée  rouge,  VJm- 
pératrice  violette,  la  reine- Claude,  In 
Quetsche,  Vile  tterte  et  la  Cornemuse, 

On  prépare,  avec  les  prunes  de  Saint- 
Julien  et  lea  petites  espèces  de  Djmas,  les 
petits  pruneaux  connus  sous  le  nom  de 
pruneaux  à  médecine.  On  assure  que  les 
Arméniens,  pour  rendre  leurs  prunes  plus 
purgatives,  avaient  coutume  de  percer  le 
tronc  des  pruniers  en  deux  ou  troi^  en- 
droits, et  d'y  introduire  de  la  scamroonée 
ou  toute  antre  résine  drastique  ;  ils  cou* 
vraient  ensuite  ces  ouvertures  d'une  terre 
grasse  ou  argileuse,  et  la  cicatrisation  ne 
tardait  pas  à  s'cflcctucr.  Toute  scJui  antr 


que  nous  paraisse  cette  pratique,  nous 
croyons  qu'elle  aurait  besoin  d'être  ré- 
pétée pour  acquérir  quelque  crédit  ;  il  est 
fort  douteux ,  en  effet ,  qu^un  suc  végétal 
épaissi  puisse,  par  une  sorte  de  transfu- 
sion, communiquer  ses  propriétés  à  un 
organe  aussi  complexe  que  le  fruit. 

La  Touraine  est,  depub  longtemps,  en 
poMetsioo  de  fournir  au  commerce  les 
plus  beaux  pruneaux;  les  prunes  de  Sainte- 
Calbeiioe,  cultivées  plus  particulière- 
ment k  Cbinon  et  Cbâtellerault,  sont  celles 
que  l'on  prend  de  préférence.  On  f^it 
choix  des  plus  belles;  on  les  place  sur  des 
claies  tans  les  entasser ,  et  on  les  étend 
pendant  plusieurs  jours  au  soleil,  jusqu'à 
ce  qu^elles  soient  assez  molles;  on  les 
expose  ensuite  dans  un  four  cbaufië  à  un 
degré  de  chaleur  peu  élevé;  on  ferme 
Touterture  et  on  abandonne  pendant 
vingt-quatre  lieures  ;  on  les  retire  ensuite. 
On  cliaufie  de  nouveau  le  four  à  un  degré 
de  chaleur  un  peu  supéricur.à  celui  de  la 
veille;  on  répète  enfin  cette  opération 
jusqu'à  trois  fols,  en  ayant  le  soin,  pour 
renouveler  les  surfaces,  d'agiter  légère- 
ment les  claies.  Dans  cet  état,  les  prunes 
s "nt  parvenues  à  la  moitié  de  leur  degré 
de  cuisson  ;  on  les  prend  alors  une  à  une 
et  on.leur  donne,  en  les  comprimant  entre 
les  doigtt,  la.  forme  carrée  qu'offrent  gé- 
néralement les  pruneaux  de  première 
qualité.  On  les.  remet  dans  un  four 
chauffé  au  degré  qu'il  conserve  après  la 
cuisson  du  pain;  on  en  bouche  soigneuse- 
ment l'orifice,  puis*,  une  heure  aprè?,  on 
les  relire  et  on  introduit  dans  le  £our  un 
vase  rempli  d'eau  ;  lorsque  celle-ci  est 
chaude  an  point  d'y  pouvoir  maintenir 
le  doigt,  on  rapporte  les  claies  au  four  et 
on  les  y  abandonne  pendant  vingt-quatre 
heures.  Enfin  on  range  les  pruneaux  dans 
des  corbeilles  d'osier  de  manière  à  laisser 
entre  eux  le  moins  d'interstices  possible, 
et  on  verse  dans  le  commerce. 

Pruneaux  ou  prunes  de  Brignollts, 
pistoles. 

Ce  genre  de  préparation  exige  beaucoup 
de  soin,  attendu  que  ces  pruneaux  doi«cr\t 
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conserver  la  couleur  blonde  du  frait.  I«e 
procède  que  Ton  suit  le  plus  communë- 
ment  consiste  à  cueillir  les  prunes  après 
le  leyer  du  soleil ,  afin  que  la  rosëe  ne 
puisse  retarder  leur  dessiccation  et  fayori» 
serleur  alt(fration.  La  peau  ou  pellicule 
externe  qui  les  recouvre  est  ensuite  en- 
levée sans  le  secours  d^aucun  instrument , 
mais  bien  arec  Tongle  seulement,  pour 
éviter  tout  contact  nuisible.  Cette  sorte 
de  tour  de  main  (ftatt  naguère  encore 
effectué  arec  une  grande  babiletë  à  Bri- 
gnolles ,  mais  cette  ville  n^ctt  plus  en  pos- 
session de  fournir  ces  sortes  de  pruneaux;, 
ils  sont  expédiés  maintenant  des  environs 
de  Digne,  et  principalement  d'Estoublon, 
Ainsi  dépouillées,  les  prunes  sont  placées 
SUT  des  claies  et  exposées  pendant  quel- 
ques jours  au  soleil  ;  on  les  enfile  ensuite 
une  à  une  dans  des  baguettes  ou  brocbet- 
tes,  que  Ton  suspend  dans  un  lieu  sec  et 
aéré.  Après  quelquesjours  de  dessiccation, 
on  en  expulse  le  noyau,  et  on  leur  rend, 
autant  que  possible,  leur  forme  primitiTe. 
Après  quelques  jours  d'aune  nouvelle  expo- 
sition au  soleil ,  on  les  range  dans  des 
bottes  de  sapin,  en  ayant  le  soin  de  les 
aplatir  pour  leur  donner  la  forme  a  la- 
quelle elles  doivent  leur  nom .  On  les  livre 
ensuite  au  commerce,  d^où  elles  passent 
sur  nos  tables,  et  où  elles  contribuent  à 
nous  faire  attendre  plus  patiemment  Té- 
poque  à  laquelle  la  nature  nous  les  offrira 
ayec  les  avantages  qu^elle  seule  sait  don* 
ner. 

Esprit  de  prune  ou  kwestehenwtner. 

Dans  plusieurs  provinces  d^Allemagne 
et  en  Subse,  ou  obtient,  par  la  fermenta- 
tion et  la  distillation  de  Tespèce  de  prune 
n]}peléc  kwestche,  une  liqueur  alcoolique 
connue  sous  le  nom  de  kwestchenwaserj 
elle  est  employée  dans  les  arts  et  même 
dans  les  usages  domestiques,  bien  qu''elle 
soit  moins  agréable  que  Tcau-de-vie  de 
vin. 

On  fabrique  en  Hongrie  une  boisson 
connne  sous  le  nom  de  raki,  en  faisant 
fermenter  ensemble  des   prunes  et  des 
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pommes.  Son  usage  est  trèt-répa^da  dant 
la  classe  pauvre  ;  elle  est  quelquefois  asscx 
alcoolique  pour  produire  rivresac  et  des 
accidents  morbides,  surtout  lorsqa^on  en 
boit  immodérément. 

On  prépare,  arec  certaines  Tariétés  de 
prunes,  des  compotes ,  des  confitures  oo 
marmelade»,  dts  pAtet,  etc. 

Cèmpote  de  prunes* 

Ce  genre  de  pr^ration  nécessite  peu 
de  sucre.  La  cuisson  du  fruit  y  est  ordi- 
nairement incomplète,  et  il  conserve  sa 
forme  ou  du  moins  «en  partie.  On  prend 
une  ou  deux  deosaines  de  prunes,  de  pré- 
férence celle»  qui  aVut  pas  atteint  leur 
maximum  de  maturité;  on  les  ouvre  en 
deux,  après  les  avoir  pelées,  et  on  en  sé- 
pare les  noyaux.  D^autre  part,  on  fait  dis* 
soudre  quatre  onces  ou  demi-livre  de  sucre, 
suivant  la  quantité  de  prunes,  dans  le  tiers 
de  son  poids  d>au  ;  on  cbauffe  et  on  verse 
sur  le  fruit }  on  met  le  tout  entre  deux 
plats  sur  de  la  cendre  chaude  pour  opérer 
une  sorte  de  coction,  et  on  sert  froid.  En 
général,  la  chaleur  diminue  la  suavité  des 
fruits  ;  loin  d^exalter  leur  arôme,  slle  Pa- 
moindrit  ou  le  nentralise. 

Prunée  ou  marmelade  de  prune. 

On  prend  de  préférence  la  reine-CIaode 
et  la  Mirabelle;  on  choisit  celles  qui  sont 
les  plus  mûres  ;  on  les  ouvre  pour  en  sé- 
parer les  noyaux  ;  on  divise  la  chair  par 
quartiers,  et  on  jette  dans  une  terrine 
préalablement  tarée  ;  on  pèse  et  on  ajoute 
moitié  ou  deux  tiers  de  sucre  grossière- 
ment pulvérisé,  suivant  le  plus  ou  moins 
de  maturité  da  fruit  ;  on  abandonne  dans 
un  lieu  frais  pendant  douze  heares  en- 
Tir  on,  arec  la  précaution  d^agiterde  temps 
en  temps.  On  procède  ensuite  à  la  caisson, 
qui  est  d'autant  plus  prompte  qu'on  a 
ajouté  plus  de  sucre.  On  reconnaît  qu'elle 
est  effectuée  lorsqu'en  prenant  un  peu  de 
marmelade  entre  les  doigts  et  les  séparant, 
le  filet  qui  se  forme  offre  assez  de  résis- 
tance. 
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On  procède  comme  pour  la  marmelade 
ou  conûture,  arec  cette  difiërence  cepen- 
dant qu^on  passe  la  pulpe  au  traTcrs  d*un 
tamis  et  qn'oo  fait  rapprocher,  jusqu'à  ce 
que  la  masse  offre  une  certaine  résistance; 
on  Terse  ensuite,  soit  sw  des  assiettes,  soit 
dans  des  caisses  de  papier  saupoudnScs  de 
sucre,  et  on  continue  la  dessiccation  au 
four,  ou  mieux  encore  à  Tëtuve^ 

La  pellicule  ou  peau  renfermant,  comme 
dans  b  plupart  des  fruits,  le  principe  aro- 
matique, on  se  garde  de  reolcvcr  dans  ces 
deux  dernières  préparations, 

Prunms  confites  au  sucre  candi  ou  g f accès. 

On  choisit  les  plus  grosses  ;  on  les  fait , 
comme  on  le  dit  Tulgaircment,  blanchir, 
en  les  plongeant  dans  Peau  bouillante; 
puis  on  les  place  sur  un  tamis.  D'autre 
part,  on  fait  un  sirop  do  sucre  trés-hlanc 
et  suffisamrment  rapproché,  c'cst-à-dirc 
«arquant  de  34  à  36  degrés  au  pése^irop  ; 
en  j  plonge  successiTement  les  prunes 
lor3r(u*Sl  est  encore  chaud,  et  on  aban- 
donne pendant  douze  heures  $  le  déplace- 
ment qui  s'effectue  entre  le  sucre  et  Teau 
de  Tégétation  du  fruit  décuisant  le  sirop, 
on  1c  remet  ainsi  successiTemettt  sur  le 
fen  et  sur  les  prunes  deux  ou  trois  fois  j 
enfin  on  effectue  la  dessiccation  convenable 
des  prunes  ainsi  saccharifiées  k  TétUTe.On 
les  range  ensuite  dans  des  bottes  de  sapin, 
où  elles  figurent  parmi  les  fruits  secs  on 
glapéa. 

Prunes  k  teau-de  vie^ 

Pour  ce  genre  de  préparation,  on  prend 
de  piéférence  ceUes  de  reioe-Claude  ;  on 
les  cueille  un  peu  avant  leur  maturité, 
«fin  qu'elles  soient  plus  fermes;  on  les 
fait  tremper  dans  une  eau  alunée  (a  gros 
dMun  par  litre  d'eau).  Cette  opération 
a  pour  effet  de  rendre  leur  pellicule  plus 
rësiatantc  et  de  faciliter  ainsi  leur  conser- 
Tition.  Après  les  avoir  fait  égoutter,  on 
les  plonge  dans  un  sirop  de  sucre  alcoolisé; 
on  laisse  macérer  pendant  u;i  mois ,  puis 


on  ajoute  le  reste  de  l'alcool  dans  la  pro- 
portion de  parties  égales  du  sirop  em- 
ployé; on  bouche  soigneusement  et  on 
conserre  pour  l'usage. 

Un  procédé  plus  simple  et  plus  prompt 
consiste  i  prendre  des  prunes  déjà  con- 
fites au  sucre,  et  à  les  plonger  dans  de 
l'eau- de-vie  à  18  ou  10  degrés. 

Espèces  et  variélés  de  prunes» 

M.  Desfontaines  rapporte  toutes  les  va- 
riétés connues  aux  espèces  suivantes  :  Pru- 
nier de  Sainte-Catherine,  prunus  cereai 
Prunier  de  Mirabelle ,  prunus  cereola  ; 
Prunier  de  Damas,  prunus  Damascena; 
Prunier  Damas  noir,  prukus  hungarioa; 
Prunier  reine-Claude,  pniisiu  Claudiana; 
Prunier  cerisette,  prunus  acinaria. 

Nous  suivrons,  dans  l'éntrraération  des 
variétés,  la  classification  adoptée  par  Du- 
hamel. 

nuaxs  lovoBS  ou  violittcs. 

Petite  prune  Saint- Julien.  C'est  la  plus 
petite  des  prunes  violettes  ;  elle  est  plus 
haute  que  large;  son  oédoncule  ou  queue 
s'implante  presque  à  neur  du  fruit, qui  en 
cet  endroit  n'offre  également  qu'une  ligpc 
plus  sensible  à  l'oeil  qu'au  toucher  ;  la  pel- 
licule ou  peau  est  de  couleur  violet  foncé, 
elle  est  fardée  de  poussière  glauque  ;  la 
chair  est  verdàtre  ;  sa  saveur  est  acerbe 
lorsqu'elle  est  verte^  et  fadclorsque  le  fruit 
a  atteint  son  maximum  de  maturité;. le 
aojau  est  comme  isolé  et  conséquemment 
peu  adhérent  à  la  chair  y  son  vol  urne  égale 
huit  lignes  environ  en  longueur,  et  cinq 
ou  cinq  et  demie  en  largeur.  Cette  prune 
mûrit  vers  le  commencement  de  septem- 
hre,  l'arbre  qui  la  porte  sert  principale- 
ment à  greffer  les  autres  variétés. 

Crosse  prune  Saint-Julien.  Cette  prune 
est  moins  ovale  et  plus  arrondie  que  la 
précédente;  le  sillon  longitudinal  qui  la 
divise  est  peu  prononcé;  son  pédoncule 
est  court  et  s'implante  également  pres- 
que à  fleur  du  fruit;  sa  peau  est  de  cou- 
leur violet  foncé  opaline,  elle  revêt  une 
chair    verdâtrc ,    plus    succulente   que 
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daDS  la  r^riéié  qui  prêche,  sa  saTOur  est 
également  assez  fade;  le  noyau  est  un 
peu  adhérent  à  la  pulpe;  sa  surface  est 
rugueuse;  le  côté  opposé  à  Faréte  est 
creusé  d'un  sillon  profond,  dont  les  bdrds 
sont  dentelés.  La  maturité  de  cette  prune 
s'effectue,  comme  pour  la  précédente,  vers 
le  commencement  de  septembre. 

Ces  deux  variétés  de  prunes,  étant  assez 
acides,  jouissent  de  propriétés  lazatives, 
et  sont  assez  généralement  converties  en 
pruneaux  dits  pruneaux  à  médecine. 

Prune  de  Damas  noire  kdtiue ,  petit 
fruit.  Elle  est  petite,  comprimée  au  som- 
met et  marquée  d^un  léger  sillon  ;  sa  peau 
est  rouge  intémuremcnt,  noirâtre  à  la  sur- 
face et  lardée  d'une  poudre  blanche  trans- 
parente, qui  lui  donne  une  teinte  azurée  ; 
la  chair  est 'Verdâtre,  fondante,  sucrée, 
d'un  goût  agréable  ;  le  noyau  est  i>etit , 
lisse,  de  forme  convexe  sur  ses  deux  faces, 
ce  qui  lui  donne  une  grande  dureté;  il  est 
peu  adhérent  i  la  chair.  La  maturité  de 
cette  excellente  prune  s'effectue  vers  la 
fin  de  juUIet. 

Prune  sans  nnyau.  Cette  singulière 
prune  est  petite,  de  forme  allongée;  sa 
hauteur  dépasse  rarement  dix  i  onze 
lignes;  son  pédoncule  est  assez  long,  il 
s'implante  {Presque à  la  surfiice  du  fruit;  le 
sillon  latéral  qui  la  divise  a  peu  d*étendue, 
il  est  généralement  terminé  au  sommet 
par  un  point  roux  ;  la  peau  ,  de^'coulcur 
violet  foncé  ou  presque  noire,  est  très- 
fleurie  ou  fardée;  elle  revêt  une  chair 
verdâtre,  peu  succulente,  assez  ferme, 
d^une saveur  d'abord  acerbe,  puis  fade 
lorsqu'elle  a  atteint  son  maximum  de  ma- 
turité'. Le  noyau,  qui,  le  plus  souvent, 
avorte,  est  remplacé  par  un  rudiment  in- 
forme, qui  ne  garantirait  qu'imparfaite- 
ment l'amande  de  l'action  des  principes 
qui  constituent  le  péricarpe,  si  la  nature 
n'y  avait  pourvu  en  rcnvironnant  d*un 
mucilage  abondant.  C'est  ici  le  cas  de 
faire  remarquer  que  la  solidification  d'une 
grande  partie  du  mucilage  qui  forme  la 
membrane  endocarpique  du  péricarpe 
s^effectuc  par  Taccumulation  de  la  sclé- 


rogène  (i)  et  constitue  ainsi  le  noyau.' 
Dans  Ja  variété  qui  nous  occupe,  cette  ac- 
cumulation n'aurait  pas  lieu  ;  il  est  vrai 
de  dire  que  les  exceptions  sont  si  rares, 
que  cette  singularité  est  plutôt  une  ano- 
malie qu'un  caractère  spécifique.  L'a- 
mande, presque  nue  au  milieu  de  la  pulpe, 
est  proportionnée  au  volume  du  fruit  et 
l^èrement  a  mère. 

Cette  prune  est  plus  curieuse  qu'ut  ilr, 
car  elle  est  non-seulement  petite,  mais,  en 
outre,  d'une  qualité  fort  médiocre. 

Prune ceriseue.  Elle  est  presque  complè- 
tement globuleuse,  de  gresscur  moyenne; 
sa  hauteur  varie  entre  tZ-  et  v 5  lignes,  et 
son  diamètre  est  presque  égal;  le  sillon  la- 
téral est  peu  prononcé.  La  chair,  de  cou- 
leur vert  jaunâtre,  se  détache  assez  facile- 
ment du  noyau  ;  sa  saveur  est  sucrée  et 
d'une  acidité  agréable;  le  noyau  est  assez 
grand ,  aplati  ;  sa  «urface  est  rugueuse. 

Cette  prune,  qui  mérite  d'hêtre  distin- 
guée par  la  suavité  de  sa  chair,^  est  cepen- 
dant peu  cultivée;  elle  mûrit  vers  la  fin 
de  juillet. 

Prune  Damas  de  Montgeron,  Elle  est 
sphéroïde  ;  son  diamètre  dépasse ,  mais 
d'assez  peu ,  sa  hauteur,  qui  varie  de  i6  i 
■  7  lignes;  son  pédoncule  est  long,  asses 
gros,  implanté  presque  à  fleur  du  fruit. 
Le  sillon  latéral  est  plutôt  indiqué  que 
prononcé;  la  peau,  de  couleur  violet 
clair,  est  bien  fleurie;  elle  est,  en  outre, 
marquée  çà  et  U  de  petits  points  fauves 
etdelignes  irrégulières;  la  chair  est  ferme, 
^e  couleur  jaune  verdâtre  et  d'une  sa- 
veur sucrée  fort  agréable  ;  elle  n'adhère 
au  noyau  que  par  quelques  points  de  na- 
ture fibreuse  ;  celui-ci  est  assez  gros  et 
n'offre  rien  de  remarquable. 

Cette  variété  mûrit  au  commencement 
de  septembre  et  vers  la  fin  d'août,  lorsque 
la  saison  a  été  très -favorable;  les  vert 
l'attaquent  assez  facilement. 


(1)  M.  Turptn  doone  OêU*  dismiBaLkm  à  IooIm  \m 
Matiirts  /trangirts  à  l'organisme,  tt  ^  $t  dépoitnt 
aux  partit  intérieuits  des  organes  ereur.  Nou«  Toyons 
une  action  analogne  k  celle  du  tannin  ,  Ui  on  cet  obacr- 
valeur  n«  voit  qu'on  dmplc  dép6c. 
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Prune  Damas  et  Italie,  Cette  pnioe  est 
de  mojenne  grosseur,  et  presque  compte- 
tement  ronde;  sa  hauteur  varie  de  i3  à 
i5  lignes;  ton  pédoncule  est  assez  lon<; , 
il  s^niplante  dans  une  caritë  peu  pro- 
fonde ;  cette  Tarie'të  a  la  peau  ferme  et 
résistante,  irrégiiliére,  colorëe  de  rouge 
clair  et  de  rouge  brun  ;  elle  est,  en  out  re, 
tiqueté  de  points  roux  qui  sont  rendus 
plus  sensibles  lorsqu^on  enlt-Te  la  pous- 
sière glauque  azurée  qui  les  recouvre  ;  la 
chair  est  de  couleur  vert  jaunâtre,  ferme, 
assez  fondante,  elle  abandonne  facilement 
le  noyau  ;  celui-ci  est  d''un  volume  mé- 
diocre et  n^oflre^  du  reste,  rien  de  remar- 
quable. 

Celte  prune,  d*uue  très-bonne  qualité 
et  d*nn  volume  médiocre,  mûrit  vers  la 
fin  d^août. 

Prune  Damas  noh  e  tartfit'e.  Cette  prune 
<»t  aussi  presque  globuleuse,  «luelquefois 
cependant  elle  est  un  peu  dcpnmée  sur 
les  côtés;  sa  hauteur  dépasse  rarement 
i3fk  i4  lignes,  et  son  dînmétre  est  pres- 
que égal;  la  peau  est  de  couleur  violet 
foncé  tirant  sur  le  noir,  mais  celte  cou- 
leur est  masqut'e  par  une  poussière  glau- 
que qui  lui  commimique  nue  teinte  plus 
claire.  I^  chair,  d'un  vert  jaunâtre,  est 
assez  ferme;  sa  saveur,  d'abord  acerbe, 
devient  douce  et  sucrée  lorsque  le  fruit  a 
atteint  son  maximum  de  maturité;  elle 
se  distingue,  en  outre,  par  un  arôme  trés- 
auave;  elle  est  adhérente  au  noyau  dans 
c|uelques-unes  de  ses  parties;  le  pédon- 
cule eat  assez  long. 

Cette  excellente  prune  mûrit  vers  la  fin 
d'août. 

Prune  Damas  musquée.  Je  Malte,  de 
C^jrpre.  Bien  que  cette  prune  paraisse 
sphérique,  eVe  eni  cependant  un  peu  plus 
large  que  longue  ;  le  sillon  qui  la  divise 
latéralement  est  assez  prononcé  ;  la  peau, 
de  couleur  violet  foncé,  est  parsemée  de 
points  plus  clairs,  mais  ils  sont  en  partie 
diasimulés  par  la  poussière  glauque  qui 
i^ecoavre  toute  la  superGcie  ;  la  chair  est 
Terdâtre,  très-succulente;  sa  saveur  est 
sucrée  et  acidulé  ;  le  noyau  ,  aussi  long 
que  large,  n'oifrc  rien  de  particulier,  il  est 


377 

isoWdc  la  chdir;  le  pédoncufe  est  .ifsez 
long  et  implanté  dans  une  cavité  plus 
profonde 

Cette  prune,  savoureuse  et  très-suave, 
mûrit  vers  le  milieu  d'août. 

Prune  Damas  de  septembre  ou  de  vo" 
eances.  Bien  que  généralement  arrondie, 
elle  affecte  cependant  quelquefois  une 
forme  irrégulière  ;  son  volume  est  assez 
considérable  ;  le  sillon  qui  la  divise  laté- 
ralement est  large,  mats  peu  profond  ; 
la  peau,  d'une  belle  teinte  azurée  à  la  sur- 
face, offre,  lorsqu'on  la  sépare  de  la  chair, 
une  couleur  rouge  vif  â  sa  partie  inférieure; 
celle-ci  est  verdâtre,  assez  ferme,  fon- 
dante; sa  saveur  est  sucrée  et  légèrement 
acidulé;  elle  se  détache  assez  facilement 
du  noyan,  qui  est  très-convexe  et  marqué 
d'un  sillon  profond^  le  pédoncule  est  court, 
il  s'implante  dans  une  cavité  assez  pro- 
noncée. 

Cette  prune,  qui  ne  doit  être  rangée  ni 
au  premier,  ni  au  dernier  rang  pour  la 
qualité,  mûrit  vers  la  Gn  de  septembre  et 
reste  longtemps  sur  Tarbrc. 

Prune  virginale  rouge.  Elle  est  sphé- 
roïde, haute  de  16  à  18  lignes,  quelquefois 
légèrement  déprimée  à  la  base  et  au  som- 
met ;  la  peau  est  rougeâtre  et  plus  foncée 
du  côté  exposé  au  soleil;  elle  quitte  faci- 
lement la  chair,  qui  est  de  couleur  jaune 
verdâtre,  fondante;  d'abord  d'une  saveur 
acerbe,  elle  s'adoucit  lors  de  la  maturité, 
et  adhère  fortement  au  noyau  ;  le  pédon- 
cule est  d'une  longueur  moyenne,  il  s'in- 
sère dans  une  cavité  profonde. 

Prune  Saint- Martin,  Elle  est  ovale-al- 
longée ;  sa  hauteur  varie  de  1 4  à  lO  lignes, 
et  quelquefois  même  elle  en  atteint  18; 
elle  est  verdâtre  du  côté  du  sillon ,  qui 
est  peu  profond  et  qui  ne  se  distingue 
même  que  par  une  ligne  d'une  teinte  plus 
foncée;  la  peau  est  fine  et  d'un  rouge  vio- 
lacé ;  la  chair  est  jaunâtre ,  assez  ferme, 
peu  fondante ,  quoique  assez  succulente, 
d'une  saveur  légèrement  acerbe  ;  le  pé- 
doncule est  assez  long ,  il  s'implante  dans 
une  cavité  peu  profonde. 

Cette  prune  est  d'une  qualité  médiocre 
et  sujette  à  se  fendre;  cepcndtnt, comme 
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Sa  maturité  s'eflectue  lortque  la  saison  est 
assez  aTance'e,  â  la  Saint-Martin,  par 
exemple,  die  devient  a^cz  précieuse,  en 
ce  qu'elle  forme  à  peu  prés  le  seul  fruit  è 
nojau  qui  existe  â  cette  époque. 

Prune  tardît^e  de  Chdlons,  Elle  est  un 
peu  plus  longue  que  large ,  sa  hauteur  est 
gënëralement  de  i3  à  i4  lignes;  sa  peau, 
d^abord  d^un  jaune  blanchâtre,  prend  une 
teinte  rouge  du  côte  du  pédoncule, 
puis  elle  passe  au  violet  clair  dans  le  reste 
de  son  étendue;  elle  est  couyerte  d''une 
poussière  glauque  très -abondante»  La 
chair  est  de  couleur  jaunâtre,  fondante  et 
très-succulente;  elle  est  d^abord  d'un 
goût  assez  acerbe,  mais  elle  s^adoucit 
lorsque  la  maturité  est  complète;  le  noyau, 
qui  est  rugueux,  adhère  â  la  chair  ;  le  pé- 
doncule est  de  moyenne  longueur. 

Cette  prune  doit  être  rangée  parmi  les 
espèces  tardives  ;  elle  mûrit  rarement 
avant  les  premiers  jours  d'octobre. 

Prune  suisse.  Cette  prune  est  arrondie, 
de  moyenne  grosseur;  son  diamètre  sur- 
passe sa  hauteur,  qui  est  d'environ  i&  à 
1 6 lignes;  elle  est  légèrement  comprimée 
du  côté  du  sillon,  qui  est  large  et  peu 
profond.  Sa  peau  est  épaisse,  résistante, 
d'une  couleur  rouge  violet  clair,  dans 
quelques  parties  très-foncée,  et  d'un  bleu 
noirâtre  dans  d'autres,  le  tout  masqué  par 
une  poussière  glauque  assez  abondante. 
La  chair  est  d'un  jaune  verdâtre,  ferme, 
quoique  fondante,  très-succulente  et  d'une 
saveur  d'autant  plus  agréable  qu'elle  est 
en  même  temps  acide,  sucrée  et  aroma  - 
tique.  Le  noyau,  assez  adhérent  â  la  chair, 
a  ses  faces  très-convexes  ;  il  est  marqué 
d'un  côté  d'un  sillon  profond,  et  de  l'autre 
d'une  arête  très-vive.  Le  pédoncule,  assez 
long,  s'implante  dans  une  cavité  peu  pro- 
fonde. 

La  prune  suisse  mûrit  vers  la  fin  de 
septembre;  elle  est  très-estimée  et  avec 
raison;  elle  est,  en  effet,  bien  supérieure  à 
la  prune  de  Monsieur ,  avec  laquelle  elle 
offre  quelque  analogie. 

Prune  de  Chypi^,  Elle  est  presque 
globuleuse;  son  diamètre  et  sa  hauteur  ne 


la  partage  d'un  côté  delà  base  au  soannet 
est  peu  prononcé;  la  peau  est  d'une  belle 
couleur  violette,  très-fleurie;  elle  est  ré- 
sistante et  se  sépare  de  la  chan*  assez  diffi- 
cilement ;  celle-ci  est  ferme,  verdltre  ;  sa 
saveur,  d'abord  acerbe,  devient  sucrée  et 
assez  agréabk,  lorsque  le  fruit  a  atteint 
sa  complète  maturité  ;  le  noyaa  est  ru- 
gueux et  assez  gros,  il  adhère  à  la  chair 
par  tous  les  points  de  sa  suffise.  La  pé- 
doncule est  de  moyenne  longueur,  il  est 
implanté  dans  une  cavité  peu  profonde. 
Cette  belle  prune  mûrit  è  la  fin  de 
juillet. 

Prune  de  Jérusalem*  G'e^t^  sana  contre 
dit,  l'une  des  plus  belles  prunes;  il  est  à 
regretter  qu'eUe  laisse  tante  désirer  sous 
le  rapport  de  la  saveur;  sa  forme  est 
ovale-arrondic;  sa  hauteur  atteint  quel- 
quefois de  90  a  ai  lignes,  le  sillon  qui  la 
divise  latéralement  est  large  et  peu  pro- 
fond. Lorsque  cette  prune  est  bien  con- 
formée, on  remarque,  k  la  place  du  style, 
un  petit  mamelon  dont  la .  base  est  rou- 
geâtre»  Le  reste  de  la  pellicule  est  de  cou- 
leur brune  et  ^notamment  du  côté  de 
l'ombre;  mais  le  côté  qui  regarde  le  soleil 
est  bleuâtre  et  comme  azuré  par  la  pous- 
sière glauque,  ce  qui  lui  donne  Taapect 
le  plus  agréable.  La  chair  est  j;i une- ver* 
dâtre,  succulente  et  fondante ,  quoique 
d'une  contexture  assez  grossière  ;  sa  sa- 
veur est  acide  et  peu  sucrée.  Le  noyau  est 
très-adhérent  à  la  chair,  il  est  de  forme 
ovale  ;  le  pédoncule  est  long  et  s'implante 
dans  une  cavité  assez  profonde. 

Cette  belle  prune  mûrit  vers  la  fin 
d^août  ou  au  commencement  de  sep- 
tembre. 

Prune  de  Monsieur.  Elle  est  générale- 
ment déprimée  au  sommet  et  à  la  base,  ce 
qui  fait  que  sa  hauteur,  qui  est  ordinaire- 
ment de  i5  è  18  lignes,  est  un  peu  moin- 
dre que  sa  largeur  ;  la  peau  est  d'un  beau 
rouge  violacé,  mais  cette  couleur  est,  en 
partie,  dissimulée  par  la  poussière  glauqve 
azurée  qui  enveloppe  le  fruit  ;  elle  est  peu 
adhérente  à  la  chair  et  s'enlève  assez  faci- 
lement; celle-ci  est  d'abord  verte»  puis, 
varient  que  de  18  a  ly  lignes  ;  le  sillon  qui  I  par  suite  de  la  maturité,  elle  devient  jau- 
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nain 'y  elle  est  fondante,  bien  que  peu 
soccnlente  ;  m  saveur  varie  non-feulement 
saÏTant  le  terrain  et  Texposilion ,  mais 
encore  par  suite  d'antres  circonstances 
que  Ton  n'a  pu  encore  bim  apprc^cier  :  il 
nVst  pas  rare,  en  eflet,  de  trouver  sur  le 
même  arbre  des  prunes  de  qualité  diGTë- 
rentea,  eu  ^rd  an  degré  de  maturité';  le 
nojau,  gros  et  rugueux,  a  ses  sutures  très  • 
saillantes,  il  est  souvent  placé  obliquement 
dans  le  fruit;  le  pédoncule  est  assez  court, 
il  s'implante  dans  une  cavité  profonde, 
ouverte  d'un  côté  et  donnant  naissance 
au  sillon  latéral^  qui  lui-même  est  assez 
prononcé. 

La  prime  de  Monsieur  m(^nt  vers  la  fin 
de  juillet  ;  elle  doit  sa  dénomination  à 
Monsieur,  frère  de  Louis  XIV,  qui ,  dit- 
on,  Taimait  braucoup.  Cette  circonstance 
ne  nou9  paratt  pas  justiâer  suffisamment 
Tbonneur  de  donner  son  nom  à  un  pro- 
duit aussi  utile.  Lorsqu^on  désigna  la 
pomme  de  terre  sous  la  dénomination  si 
bien  méritée  de  solaaéc  Parmentière,  ce 
ne  fut  pas  pour  une  circonstance  aussi 
frivole,  mais  bien  parce  que  ce  savant 
avait  contribué  à  Timportation  et  favorisé 
puissamment  la  culture  d'une  plante  dont 
le  tubercule  est  assez  ricbe  en  principes 
nutritifs  pour  éloigner  tonte  crainte  de 
disette. 

Prune  de  Monsieur  hdtiue.  Cette  prune, 
presque  complètement  spbérique ,  atteint 
rarement  plus  de  17  à  i8  lignes  de  liau- 
teur,  sur  autant  environ  de  diamètre;  le 
sillon  longitudinal  qui  la  divise  latérale- 
ment est  peu  profond  ;  la  peau  est  de  cou- 
leur rouge  violacé  du  côté  qui  reçoit  plus 
directement  l'influence  solaire ,  l'autre 
est  plus  pâle.  La  chair  est  vert  jaunâtre, 
assez  ferme,  peu  fondante,  d'une  saveur 
agréable  ;  le  pédoncule  est  implanté  dans 
une  cavité  étroite,  mais  assez  profonde  ;  le 
nojau  est  gros,  rugueux,  à  angles  saillants, 
il  abandonne  assez  facilement  la  chair. 

Celte  prune  a  sur  la  précédente  l'avan- 
tage de  mûrir  au  moins  quinze  jours  plus 
tôt. 

Prune  surpasse-Monsieur.  Celte  va- 
riété, obtenue  de  semis  par  M.  Noisette, 


^9 

remporte  encore  en  qualité  sur  la  prune 
de  Monsieur  ;  l'arbre  qui  la  foimit  a  le 
grand  avantage  de  produire  sur  ses  reje- 
tons des  prunes  de  même  qualité  que  les 
autres  ;  elle  mArit  vers  la  fin  d*aoùt. 

Prune  Monsieur  tardif  altesse.  Son 
volume  est  plue  gros  que  celui  des  autres 
prufiesde  Monsieur,  elle  est  aussi  plus 
tardive  ;  qnant  aux  autres  caractères,  ils 
sont  les  mêmes  et  justifient  lenr  réputa- 
tion d'excellentes. 

Prune  royale  de  Tours.  Nous  la  faisons 
suivre  de  celle  de  Monsieur,  parce  qu'elle 
offre  avec  elle  de  l'analogie  ;  elle  est ,  en 
effet,  également  presque  globuleuse ,  die 
atteint  rarement  plus  de  18  lignes  en  tous 
sens,  elle  est  souvent  fendue  à  sa  base  et 
divisée  par  un  sillon  pçu  profond  ;  la 
peau,  d'un  rouge  violacé,  est  parsemée  de 
points  d'un  jaune  assez  vif,  mais  ils  sont 
dissimulés  en  partie  par  une  poussière 
glauque  azurée  qui  revêt  tout  le  fruit  ; 
sa  chair  est  de  couleur  jaune  verdfttre  ; 
sa  saveur  est  sucrée,  mais  un  peu  plus 
acide  que  celle  de  la  prnne  de  Montieur. 
Elle  se  détache  facilement  du  noyau,  qui 
e.<t  grand,  aplati  et  rugueux;  caractère  qui 
la  distingue  surtout  de  cette  dernière  va- 
riété. 

Cette  belle  prune  mûrit  vers  la  fin  de 
juillet. 

Prune  d*Agen.  Cette  variété,  que  Ton 
confond  souvent  avec  la  royale  de  Tours, 
est  assez  grosse  et  ovale  ;  sa  peau  est  d'*un 
violet  tirant  sur  le  noir  ;  son  noyau  est 
égnlement  très-plat  et  assez  uni  ;  sa  chair 
est  douce  et  acidulé. 

Celte  prune  mûrit  vers  la  fin  de  juillet  ; 
on  l'emploie  de  préférence  à  Agen  pour 
faire  des  pruneaux,  qui  sont  très-estimé» 
et  qui  forment,  pour  ce  pays,  une  branche 
de  commerce  assez  intéressante. 

Prune  éCAsU  Elle  offre  beaucoup  d'a- 
nalogie avec  la  précédente  ,  mais  cepen- 
dant elle  est  plus  grosse  et  plus  hâtive  ; 
elle  est  très-peu  connue  dans  les  dépar- 
tements septentrionaux,  et  abondamment 
cultivée  dans  le  midi  de  la  France  ;  elle  y 
est  très-cstimée,  et  on  la  préfère  même  à 
celle  d*Agen  pour  faire  des  pruneaux  ;  on 
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eo  connatt  une  sous-variété  dont  Tamande 
est  presque  toujours  double.  Ce  caractère 
suffirait  seul  pour  la  distinguer. 

Prune  de  reine- Claude  violette.  Cette 
prune  est  regardée  avec  raison  comme 
Tune  des  meilleures  du  genre  ;  elle  est 
presque  comple'tement  globuleuse ,  mai» 
cependant  un  peu  plus  épaisse  du  côté  du 
pédoncule  que  du  côté  opposé  j  sa  hauteur 
dépasse  rarement  seize  à  dix-sept  lignes  ; 
son  pédoncule  est  long,  il  s^implonte  dans 
une  cavité  peu  profonde,  au  milieu  d^une 
sorte  de  bourrelet  saillant  ;  un  sillon  lon- 
gitudinal asfei  large  la  sépare  en  deux 
lobes  inégaux  et  s^Arréte  au  sommet ,  à 
Tendroit  où  Ton  remarque  la  cicatrice 
du  st^Ie  ;  la  peau ,  qui  d^abord  est  verte, 
passe  au  rouge  obscur,  puis  au  violet  ;  elle 
est  parsemée  de  points  roux,  et  quelque- 
fois de  tachea  assez  grandes  ou  de  lignes 
sinueuses;  le  tout  est  recouvert  d'une 
poussière  glauque  abondante  ;  la  pellicule 
est  tellement  adhérente  à  la  chair,  qu^il 
est  difficile  de  la  séparer;  celle-ci  est 
ferme,  de  couleur  verdâtre ,  succulente 
et  trés-sucréc;  le  noyau  est  ovale,  compri- 
roé,  sa  surface  est  assez  lisse,  il  est  très 
adhérent  à  la  chair;  le  sillon  opposé  à 
IVréte  est  profondément  creusé  et  assez 
large. 

Cette  excellente  prune,  dont  la  maturité 
commence  lorsque  la  reine-Claude  jaune 
finit,  se  conserve  longtemps  sur  Tarbre; 
sa  peau,  qui  est  trés-rcsistan te,  la  garantit 
de  Tatlcinte  des  insectes  et  des  intempé- 
ries. Loi*squ^on  en  prépare  des  compotes, 
ou  peut,  tant  elle  est  sucrée,  se  dispenser 
d'*a jouter  du  sucre. 

Prune  abricotée  hâtive*  Elle  est  plus 
remarquable  par  sa  beauté  que  par  ses 
qualités;  son  volume  est  assez  considé- 
rable et  sa  forme  est  globuleuse,  elle  at- 
teint jusqu^à  vingt-deux  lignes  debau* 
teur  sur  autant  de  diamètre;  le  sillon  qui 
la  divise  latéralement  natt  d^une  sorte  de 
gouttière  assez  creuse  placée  au  sommet 
du  fruit;  sa  peau  e5t,  du  côté  opposé  au 
«ioleil,  d''un  rouge  très-clair  et  môme  un 
peu  verdâtre,  et  le  reste  est  d'un  rouge 
plus  foncé  et  jKirsemé  de   points  d'une 


teinte  un  peu  plus  file  ;  la  chair  est  vert 
clair  tirant  on  peu  sur  le  jaune,  surtout 
lorsque  ce  fruit  a  atteint  son  maximum 
de  maturité  ;  elle  est  ferme ,  peu  succu- 
lente et  légèrement  acerbe.  Le  noyasi ,  qui 
est  très-adhérent  a  la  chair,  est  ovak  et 
très- comprimé.  Le  pédoncule  «st  assez 
long  et  il  s^implante  dam  une  cavité  aasez 
profonde. 

Cette  belle  prnne  mûrit  vers  la  fin  de 
juillet. 

Prune  ùhricotée  r^uge.  Cette  variété 
est  également  très-belle;  sa  forme  est 
ovoïde ,  sa  hauteur  varie  de  dix-huit  à 
vingt  lignes;  elle  est  marquée  latéralement 
d^un  sillon  assez  large,  mais  peu  profond  ; 
sa  peau  est  de  couleur  rouge  clair  dan»- 
1.1  partie  qui  ne  reçoit  pas  directement 
rinfluence  du  soleil,  et  violette  du  côté 
qui  la  reçoit;  elle  est  »  en  ou tre^ recouverte 
d'une  poussii're  glauque  azurée  très- 
abondante.  La  chair  est  peu  délicate^ 
jaune,  mais  cependant  loin  d^olTrir  la^ 
teinte  aurore  qui  distingue  Tabiicot  avec 
lequel  on  Ta  comparé  ;  elle  est  cassante  et 
se  sépare  facilement  du  noyau  ;  &a  saveur 
est  fade  et  sans  arôme;  le  noyau  est  ovale- 
obtus,  rugueux,  convexe  et  marqué  d^une 
côte  saillante;  le  pédoncule  est  long  et 
s^implante  dans  une  cavité  peu  profonde. 

La  maturité  de  cette  prune  s'^effectue 
vers  la  fin  d^août  ou  au  commencement 
de  septembre;  elle  est  de  qualité  mé- 
diocre. 

Prune  Damas  d'Espagne,  Cette  prune 
est  ovale-arrondie;  sa  hauteur  dépasse  ra- 
rement quinze  lignes,  le  sillon  qui  la  divise 
latéralement  est  peu  prononcé;  sa  peau 
est  couleur  lie  de  vin  obscure,  parsemée 
de  points  gris  qui  s^étcndent  quelquefois 
et  forment  des  taches  rousses;  elle  est 
revêtue  d^une  poussière  ou  fleur  azurée 
qui  semble  plus  abondante  sur  la  ligne 
que  forme  le  sillon ,  et  plus  rare  ù  Pen- 
droit  qu^occupait  le  style;  la  chair  est 
assez  ferme,  cassante,  de  couleur  jau- 
nâtre ;  elle  n'est  adhérente  au  noyau  que 
vers  le  sommet  ;  sa  saveur  est  âpre  et  peu 
sucrée.  Le  noyau  est  très-convexe,  et  par- 
tant très-dur;  sa  surface  est  rugueuse; 
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h  pechyncnle  est  coort  et  sHmpiaote  dins 
une  OÊLYité  peu  profonde. 

La  prime  de  Damas  dlStpagne  mûrit 
vers  la  fin  d^août^  elle  «st  peu  commune 
aux  enrtrons  de  Pans,  oe  qui  est  assez 
peu  regrettable,  attendu  Taust^ritë  de  sa 
saveur  }  oependant  la  facilite  arec  laquelle 
eUe  se  conserve,  et  la  propriété'  <|u^a  le 
principe  sucre  de  se  développer  et  de  se 
concentrer  par  la  dessiccation  au  font, 
permettraient,  nous  n*eu  doutons  pas,  de 
la  convertir  en  pruneaux  et  d'en  tirer 
ainsi  un  très'bon  parti. 

Prune  Damas  de  Tours.  Elle  est  de 
forme  ovale  obtus  ;  son  volume  est  moyen, 
car  sa  hauteur  de'passe  rarement  quioze 
lignes  ;  le  siQon  longitudinal  qui  la  divise 
est  très -peu  sensible;  le  sommet  est  un 
peu  oblique,  et  il  offre  la  trace  d'une  ci- 
catrice assez  grande;  la  peau  est  de  cou- 
leur rouge  obscur,  marquëe  de  petites 
taches  plus  foncées  et  de  points  ceodrés; 
le  tout  est  revêtu  d''une  fleur  abondante 
azurée,  qui  lui  communique  une  teinte 
générale  violacée.  La  chair  est  jaune  et 
ferme  ;  elle  abandonne  assez  facilement  le 
noyau,  qui  est  très-convexe. 

Cette  prune,  qu'on  doit  ranger  parmi 
les  meilleures  espcceii,  a  une  saveur  su- 
crée et  un  aromc  fort  agréable  ;  on  la  con- 
serve sous  forme  de  pruneaux,  et  elle  est, 
aux  environs  de  Tours,  Tobjet  d'un  com- 
merce assez  considérable. 

Pli/ne  Damas  de  Prouence  hdtit'e. 
Comme  celle  qui  précède,  cette  prune  est 
orale  obtus;  sa  hauteur  varie  de  seize  à 
dix-huit  lignes  ;  elle  est  divisée  par  uo 
sillon  assez  profond,  qui  sVteod  de  la  ha.^e 
an  sommet  et  qui  se  termine  par  un  petit 
mamelon  ;  la  peau ,  de  couleur  rouge 
violet,  est  comme  givrée  de  poussière 
glauque;  la  chair  est  j^une-verdâtre, 
assez  ferme,  d'une  saveur  un  peu  acerbe 
bien  que  sucrée  ;  le  noyau ,  de  forme  ar- 
rondie et  notamment  au  sommet,  adhère 
'à  la  pulpe  dans  plusieurs  points  de  sa 
surface;  le  pédoncule  est  de  longueur 
moyenne. 

Cette  prune,  d'une  qualité  généralement 


assez  médiocre,  n'est  cependant  pas  saus 
mérite,  car  elle  est  très-hâtive  ;  lorsque 
la  saison  et  l'exposition  ont  été  favorables, 
on  peut  en  voir  sur  les  tables  A  la  fin  de 
juin;  elle  est  très-propre  A  faire  des 
compotes. 

Prune  noire  de  Montreuil^  grosse  noire 
hdtiife^  Cette  prune  ressemble  beaucoup 
au  gros  Damas  de  Tours ,  elle  est  cepeur 
dant  uo  )>eu  plus  grosse.  La  peau  est  de 
couleur  violet  foncé ,  couverte  de  pous- 
sière glauque  sur  toute  sa  périphérie;  elle 
est  résistante  et  se  sépare  difficilement  de 
la  chair;  celle-ci  est  ferme,  cassante,  de 
couleur  jaunâtre;  «a  saveur  est  sucrée  et 
acidulé;  elle  est  si  peu  adhérente  au 
noyau,  que  cclui^ïi  semble  être  isolé  au 
centre;  son  volume  est  assez  considérable, 
eu  égard  k  celui  du  fruit. 

Cette  prune,  de  qualité  médiocre,  a 
aussi  l'avantage  d'être  assez  hâtive  ;  elle 
mûrit,  en  effet,  vers  la  mi-juillet. 

Prune  précoce  de  Tours,  prune  Made- 
leine, Cette  variété,  d'un  ovale  presque 
parfait  et  d'une  grosseur  médiocre,  se  dis- 
tingue par  le  sillon  qui  la  divise  latérale- 
ment, et  qui  n'est,  pour  ainsi  dire,  qu'in- 
diqué; sa  peau  est  épaisse,  résistante,  de 
couleur  violet  fonré  ou  bleu  noir  :  ces 
teintes  sont  en  partie  dissimulées  par  une 
couche  assez  épaisse  de  poussière  glauque, 
qui  laisse  néanmoins  apercevoir  quelques 
points  roussâtres.  La  chair,  d'abord  d'un 
blanc  verdâtre,  passe  au  jaune  obscur 
lors  de  la  maturité  ;  sa  charpente  fibreuse 
est  très-distincte,  elle  n'adhère  au  noyau 
que  dans  quelques  parties,  et  principale  • 
ment  vers  le  sommet  ;  sa  saveur  est  su- 
crée et  d'un  arôme  fort  agréable  ;  le  noyau 
est  rugueux,  et  tellement  friable,  qu*il 
suffit  quelquefois  de  le  presser  entre  les 
doigts  pour  le  briser.  Le  pédoncule  est 
grêle  et  long  de  cinq  à  six  lignes. 

Cette  prune  mûrit  dans  Ie6  premiers 
jours  de  juillet. 

Prune  Damas  violet  ou  noir.  Cette 
prune  est  presque  complètement  ronde  ; 
sa  hauteur  dépasse,  en  effet,  peu  son  dia- 
mètre ;  le  sillon  qui  la  divise  latéralement 
est  peu  prononcé  ;  la  peau,  do  couleur 
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ronge  terne ,  est  couverte  de  poussière 
glauque  et  présente  une  teinte  azurëe  ; 
elle  se  détache  facilement  de  la  chair,  qui 
est  jaune,  succulente  et  sucrée  ;  le  nojau 
est  trés^convexe,  court,  lisse  et  très-dur; 
c''est  peut-être  ici  le  cas  de  faire  remar- 
quer qu^en  général  les  noyaux  sont  d^au- 
tant  plus  durs  qu*ib  sont  plus  convexes  ; 
oette  circonstance  s'explique  parfaite- 
ment, lorsqu'on  considère  la  puissance 
des  lignes  courbes  réunies  par  leurs  extré- 
mités; du  reste,  le  noyau  est  presque  isolé 
au  milieu  du  fruit  ;  le  pédoncule  s'im- 
plante dans  une  cavité  pou  profonde. 

Cette  prune,  que  Ton  doit  ranger  parmi 
les  petites  espèces,  est  d^une  assez  bonne 
qualité  ;  elle  mûrit  vers  la  fin  d^août. 

Prune  Danuu  rouge.  Elle  forn>e  un 
ovale  assez  régulier,  et  atteint  générale- 
ment de  quinze  à  seize  lignes  de  hauteur; 
le  sillon  qui  la  divise  longitudinaicment 
et  latéralement  est  peu  profond  ;  la  peau , 
de  couleur  rouge  foncé  du  côté  qui  reçoit 
plus  directement  Tinfluence  solaire ,  est 
d'un  rouge  plus  pâle  du  côté  opposé  ;  la 
chair  est  jaunâtre,  fondante,  très-sucrée; 
elle  se  sépare  facilement  du  noyau.  Le 
pédoncule  est  de  moyenne  grosseur;  il  est 
implanté  dans  une  cavité  si  profonde, 
qu'il  semble  a  fleur  du  fruit. 

Cette  prune  mûrit  à  la  fin  d'août  ;  elle 
a  l'inconvénient  d'être  assez  souvent  atta- 
quée par  les  vers. 

Petit  Damas  rouge  ou  violet.  Celte 
prune,  de  forme  globuleuse,  n'atteint 
guère  plus  de  onze  à  douze  lignes  de  hau- 
teur, sur  autant  de  diamètre  ;  sa  peau ,  de 
couleur  violet  clair  du  ^té  qui  regarde 
le  soleil,  est  d'un  brun  rougpâtre  du  c6té 
opposé;  le  sillon  longitudinal  et  laté- 
ral n'est  marqué  que  par  une  simple  ligne; 
la  chair  ou  pulpe  est  jaunâtre,  fondante, 
sucrée  et  acidulé;  le  noyau,  relativement 
assez  gros,  forme  à  peu  près  la  moitié  de 
la  longueur  du  fruit  :  une  de  ses  faces  est 
munie  d'une  c6le  saillante  assez  aiguë. 
Le  pédoncule  est  court  et  implanté  a  fleur 
ou  au  rez  du  fruit . 

Cette  prune  mûrit  dans  le  courant  de 
septembre. 


Gros  Danuzs  rouge  tardif.  Cette  va- 
riété, de  forme  ovale  obtus  et  même  pres- 
que sphériqùe,  est  légèrement  et  oblique- 
ment déprimée  au  sommet  ;  son  volune 
est  médiocre,  sa  hauteur  dépasse  raremest 
vingt  lignes  ;  k  peau  est  épaisse ,  résis- 
tante, elle  se  sépare  difficilement  de  la 
chair  ;  sa  surface  est  de  couleur  rouge- 
.  violet  azuré;  la  chair  est  jaune,  fondante, 
très-succulente ,  d'un  tissu  lâche  et  d'une 
saveur  douce-sucrée  très-suave  ;  le  noyau, 
de  forme  ovale,  est  plat,  assez  uni  et  isolé 
dans  une  grande  partie  de  son  étendue; 
il  n'adht-re,  en  effet,  a  la  chair  que  par 
sa  partie  supérieure,  encore  est-ce  plutôt 
au  faisceau  de  fibres  pédonculaires  qu^à 
la  chair  proprement  dite  ;  l'arête  que  l'on 
rcmar(|ue  sur  l'un  de  ses  côtés  est  saîl- 
lanie  et  aiguë;  le  pédoncule  est  court,  il 
s'^însère  dans  une  cavité  peu  profonde. 

Cette  belle  et  bonne  prune  mûrit  vers 
la  Gn  de  septembre. 

Prune  royale.  Elle  est  oviforme,  c'est- 
à-dire  un  peu  plus  étroite  vers  le  sommet 
qu'à  la  base;  elle  atteint  environ  vingt 
ligues  de  hauteur  sur  quinze  à  seize  de 
diamètre;  le  sillon  longitudinal  qui  la 
divise  latéralement  est  si  peu  prononcé, 
qu'il  semble  ne  former  qu'une  ligne  su- 
perficielle ;  il  se  termine  au  sommet  par 
un  gros  point  roux  qui  occupe  la  place 
du  style;  la  peau  est  épaisse,  résistante  ; 
^a  couleur  est  extérieurement  rouge-brun 
marqué  d'un  grand  nombre  de  points 
rouge  fauve;  cette  couleur  est  en  partie 
masquée  par  une  poussière  glauque  très- 
aboodante,  mais  répandue  in^alemcnt  ; 
la  chair  est  d'un  grain  serré ,  ferme,  de 
couleur  vert  jaunâtre,  très-succulente, 
d^une  saveur  sucrée  acidulé  très-agréable; 
le  noyau  est  grand,  lisse  et  plat;  il  n'ad- 
hère point  ou  presque  point  à  la  chair  ; 
le  pédoncule  est  assez  long ,  et  teUement 
flexible,  que  ce  fruit,  vu  sur  l'arbre,  pa- 
rât t  pendant  ;  il  s'implante  dans  une  ca- 
vité peu  profonde . 

Cette  prune  est ,  avec  raison ,  mise  au 
rang  des  meilleures  espèces  ;  elle  mûrit 
vers  la  mi-août.  On  doit  regretter  que  sa 
culture  ne  se  soit  |>a8  plus  multipliée,  car 
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elle  se  prête  à  tous  les  geures  de  conser- 
vation ;  Tabondance  de  son  sac  permet, 
en  oatre,  d^en  préparer  un«  boisson  qui 
u'*est  pas  sans  agrément. 

Prune  Perdrigon  normand.  Cette  prune, 
que  Ton  range  avec  raison  parmi  les  meil- 
leures espèces,  est  presque  spbërique  ;  sa 
hauteur  moyenne  est  d^euTiron  dix-buit 
lignes;  son  diamètre  diminue  plus  sensi- 
blement rers  le  sommet  que  yers  la  base; 
le  sillon  longitudinal  est  peu  sensible  et 
présente,  dans  cette  partie  du  fruit,  une 
l^ère  dépression  ;  la  peau  est  extérieure- 
ment d^une  couleur  violet  clair,  tiquetée 
de  points  jaunes  plus  apparents  dans  la 
partie  opposée  à  Faction  des  rayons  so- 
laires; la  cbairest  jaune,  fondante  et  très- 
succulente,  sa  saveur  est  sucrée-acidule 
et  très-suave  ;  le  noyau  y  adhère  de  toutes 
parts,  il  est  arrondi  au  sommet;  Pun  de 
ses  côtés  est  creusé  d'un  sillon  assez  pro- 
fond, Tautre  est  muni  d^une  arête  proé- 
minente, mais  peu  aigué;  Le  pédoncule 
est  long  et  s'implante  presque  à  fleur  du 
fruit. 

Cette  bdle  variété  est  peu  connue  aux 
environs  de  PaHs,  elle  mérite  cependant 
de  l'être  davantage, attendu  ses  qualités, 
qui  surpassent  celles  même  de  la  prune 
royale;  elle  mûiit  dans  les  premiers  jours 
d'août,  et  conséquemment  un  peu  après 
elle.  Bien  qu'on  la  cultive  de  préférence 
dans  les  départements  méridionaux,  nous 
pensons  cependant  qu'elle  pourrait  réus- 
sir sous  le  climat  de  Paris ,  surtout  si  elle 
était  placée  dans  une  exposition  favo- 
rable. 

Prune  Perdrigon  violet.  De  forme 
presque  complètement  globuleuse  ,  le 
Perdrigon  violet  atteint  rarement  plus  de 
dix-huit  lignes  de  hauteur  ;  son  diamètre 
diminue  sensiblement  vers  la  base;  sa 
peau,  de  couleur  violacée,  est  couverte 
d'une  poussière  glauque  assez  abondante, 
au  travers  de  laquelle  on  remarque  ce- 
pendant des  points  fauTCs  assez  nombreux; 
eHe  est  tellement  épaisse  et  résistante, 
qu'on  est  obligé  de  la  séparer  pour  man- 
ger le  fruit  ;  la  chair  est  verdâtre ,  ferme 
et  pea  fondante,  sa  sayeur  est  sacrée  aci 


dule  ;  le  noyau ,  adhérent  à  la  cbair  par 
toute  sa  périphérie,  est  plat  et  d'on  volume 
peu  considérable,  eu  égard  au  volume  du 
fruit;  le  pédoncule  s'implante  dans  une 
cavité  profonde. 

Cette  prune,  qu'on  doit  placer  au  rang 
des  meilleures  espèces,  mûrit  vers  la  Gn 
d'août. 

Prune  Perdrigon  rouge.  Cette  pnmo 
est  de  forme  ovoïde;  le  sillon  qui  la  divise 
latéralement  est  si  peu  prononcé,  que  sa 
circonférence  n'en  est  nullement  altérée  ; 
son  volume  n'est  pas  considérable,  car  sa 
hauteur  dépasse  rarement  quinze  à  seize 
lignes;  sa  peau,  d'un  beau  rouge  brun ,  a 
une  teinte  violacée;  elle  est  couverte  d'une 
poussière  glauque  qui  dissimule  en  grande 
partie  les  points  fauves  dont  elle  est  ti- 
quetée; la  chair  est  d'un  jaune  assez  clair 
du  cAté  qui  reçoit  plus  directement  l'in- 
floence  solaire,  et  d'un  jaune  verdàtre  du 
cûtéopiKMé;  elle  est  assez  ferme,  d'une 
saveur  acide-sucrée,'  elle  se  déUche  fa- 
cilement du  noyau;  celui-ci  est  assez 
gros ,  le  côté  opposé  à  l'arête  est  creusé 
d'un  sillon  très-ouTert  et  très -profond  ; 
le  pédoncule  est  long ,  il  s'implante  dans 
un  I<^er  enfoncement. 

Cette  prune,  d'une  assez  bonne  quaHté, 
est  un  peu  tardive,  car  elle  ne  mûrit  qu'en 
septembre. 

Pi'une  Perdrigon  hâtif.  Cette  prune , 
de  forme  ovoïde,  est  fixée  à  un  pédoncule 
assez  long  ;  le  siUon  qui  la  divise  latéra- 
lement est  peu  prononcé;  sa  peau ,  d'un 
rouge  cramoisi  presque  noir,  paratt,  at- 
tendu la  poussière  glaUque  qui  la  revêt , 
d'un  gris  azuré  chatoyant;  cette  pous- 
sière ou  fleur  dissimule  de  petites  protu- 
bérances verruqueuses  rousses  qui  s'ou- 
vrent par  un  opercule  et  laissent  échapper 
de  petits  grains  poudreux ,  à  la  manière 
de  certaines  plantes  cryptogames;  la  chair 
est  verte,  fondante,  peusapide;  elle  se 
détache  du  noyau  è  l'époque  de  la  matu* 
rite;  celle-ci  s'cflectue  vers  la  fin  de 
juilleft. 

Cette  variété  ofire  cela  de  remarquable, 
que,  bien  que  très-adhérente  au  pédon- 
cule et  celui-ci  aux  branches,  et  restant 
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con&équeromeiit  suspendue  a  Tarbre  jus- 
que Ters  Tarriére -saison,  loin  d^acquërir 
des  qualités,  semble,  au  contraire,  con- 
tracter un  goût  assez  désagréable  ;  elle  ne 
mérite  guère  d''être  multipliée,  si  ce  n^est, 
toutefois,  dans  les  collections. 

Les  Perdrigons  occupaut  le  premier 
rang  parmi  les  meilleures  espèces  de  pru- 
nes, celle-ci  fait  exception  a  la  règle. 

Prune  de  Virginie,  Cette  prune,  assez 
grosse  et  de  forme  ovale ,  est  portée  par 
un  pédoncule  assez  long^  son  insertion  a 
lieu  dans  une  cavité  si  peu  profonde,  qu^il 
semble  placé  à  fleur  du  fruit  ;  la  peau  est 
rouge-cerise  foucé;  la  chair  est  blanchâ- 
tre, d^une  contexture  ferme  et  serrée,  peu 
succulente,  d^une  saveur  plus  acide  que 
sucrée,  lors  même  que  la  maturité  parait 
complète  ;  elle  est  si  peu  adhérente  au 
noyau,  que  celui-ci  semble  tout  à  fait 
isolé  dans  la  cavité  centrale. 

Cette  variété  est  assez  belle,  mais  sa 
qualité  est  médiocre  ;  elle  mûrit  vers  la 
fin  d'août. 

Prune  diaprée  rouge  o\x  roche  corhon. 
La  beauté  de  cette  prune  la  place  au  pre- 
mier rang  ;  aucune  autre  n'offre ,  en  effet, 
un  aspect  plus  séduisant  ;  sa  hauteur  dé- 
passe rarement  vingt-quatre  à  vingt-six 
lignes;  son  diamètre  est  moindre,  il  varie, 
de  la  base  au  sommet,  de  manière  à  pré- 
senter Taspect  d'une  petite  poire  ;  son 
pédoncule,  qui  est  très-long,  ajoute  en- 
core à  M  ressemblance;  sa  peau,  assez 
épaisse  et  résistante,  est  d'un  rouge  terne, 
et  tiquetée,  vers  le  pédoncule  principale- 
ment ,  de  gros  points  bruns  ;  elle  est  cou- 
verte d'une  fleur  azurée  qui  n'eu  dissi- 
mule cependant  pas  complètement  la 
couleur.  Le  sillon  qui  la  divise  longitudi- 
nsdement  est  assez  large  et  peu  profond  ; 
la  chair  est  jaune ,  d'une  contexture  peu 
délicate  etconséquemment  peu  fondante; 
le  noyau  est  grand,  comprimé,  rugueux 
et  pointu  ;  il  est  tellement  isolé,  qu'il  ne 
remplit  qu'aux  deux  tiers  la  cavité  qui  le 
renferme  ;  il  n'est  adhérent  à  la  chair  que 
du  côté  du  sillon. 

Cette  prune  mûrit  vers  la  fin  d'août  ; 
séchée   convenablement,   elle  forme  de 


beaux  et  bons  pmoetax  {yoir  ce  root). 
Prune  diaprée  violette.  Elle  est  d^un 
ovale  parfait^  sa  hauteur  dépasse  rare- 
rement  dix-sept  à  dix-huit  lignes;  son 
pédoncule  est  de  longueur  moyenne,  il 
s'implante  dans  une  cavité  très-peu  pro- 
fonde; le  billon  longitudinal  qui,  comme 
nous  l'avons  déjà  dit,  correspond  toujours 
a  1  arête  du  noyau,  n'est,  pour  ainsi  dire, 
qulndiqué  par  une  ligne  de  couleur  plut 
foncée  ;  la  peau  est  violet  foncé,  parsemée 
de  points  clairs  et  couverte  abondamment 
de  fleur  glauque;  la  chair,  d'un  Tert jau- 
nâtre, est  ferme,  peu  succulente  et  d'aune 
saveur  sucrée  agréable;  le  noyau  plat  et 
terminé  par  une  pointe  aiguë  est  isolé, 
excepté  à  sa  base . 

Cette  prune  mûrit  dans  les  premiers 
jours  d'août,  elle  doit  être  mise  au  rang 
des  meilleures  espèces;  elle  est  également 
bonne  crue  ou  fraîche,  et  sèche  ou  en 
pruneau. 

Prune  impériale  violette.  Celte  belle 
prune  n'a  pas  une  forme  bien  constante, 
elle  est  cependant  le  plus  souvent  ovale, 
quelquefois  plus  ventrue  d'un  côté  qae 
de  l'autre  ;  elle  atteint  généralement  vingt 
à  vingt -deux  lignes  de  hauteur;  sa  ]»eau 
est  ferme  et  persistante  ;  sa  couleur  est 
bleu  noirâtre ,  finement  ponctuée  de  gris 
et  couverte  d'une  belle  fleur  ou  poussière 
glauque  azurée;  la  chair  est  ferme,  de 
couleur  vert  jaunâtre,  succulente,  sucrée 
et  légèrement  acidulé  ;  le  noyau  quitte 
facilement  la  chair,  il  est  plat»  ovale- 
allongé  et  rugueux.  Le  pédoncule  de  cette 
prune,  é«ant  assez  long,  la  rend  pendante; 
il  est  inséré  dans  une  cavité  qui  n'a  guère 
plus  d'étendue  que  de  profondeur. 

Cette  vnriété  mûrit  en  septembre  et 
octobre  ;  elle  se  conserve  longtemps.  On 
pense  qu'elle  pourrait  bien  être  la  pmne 
queUche,  si  connue  et  si  estimée  des  A.lle- 
mands. 

Prune  impériale  violette  a  feuilles  pa- 
nachées. Elle  constitue  une  sous-variété 
de  la  précédente  ;  sa  forme  est  encore 
moins  constante,  souvent  même  die  est 
presque  complètement  avortée;  on  en  fait, 
du  reste,  très-peu  de  cas,  aussi  ne  la  ren- 
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tontre-t*on   guère  que  dans  les  oolkc- 
tions. 

Prune  jacinthe.  Elle  est  OTifoniie,c^e8t- 
à-dirc  que ,  ainsi  qne  la  prëcédente,  sa 
partie  inférieure  ou  l>ase  est  un  peu  plus 
large  que  celle  supérieure  ou  sommet  ; 
eue  dépasse  rarement  TÎngt  lignes  de  hau- 
teur sur  seize  ou  dix-sept  de  diamètre  ;  le 
sillon  latéral  qui  la  dÎTÎse  longitudinale^ 
ment  est  peu  prononcé  ;  la  peau  est  ferme 
et  résistante,  de  couleur  violet  clair  et 
bien  fleurie  ;  elle  se  sépare  difiicilement 
de  la  diair^  oelle-ci  est  jaune,  assez 
ferme,  sucrée  et  acidulé;  le  noyau  est 
assez  grand,  et  il  n'adliére  à  la  chair  qne 
-dans  quelques-unes  de  ses  parties;  le 
pédoncule  de  cette  yariété  est  court, 
im  plan  té  dans  une  caTÎté  assez  profonde, 
mais  de  peu  détendue. 

Celte  prune  mûrit  à  la  fin  d'août  $  elle 
A  beaucoup  d^analogie,  conime  on  y«  le 
voir,  arec  Timpératrice  violette. 

Prune  impératrice  violette .  Cette  prune 
«st  trés-beUe,  mais  elle  laisse  à  désirer 
sous  le  rapport  de  la  qualité;  elle  atteint 
le  plus  ordinairement  vingt  lignes  de 
hauteur;  la  peau  est  de  couleur  violet 
trés-foncé  et  teHement  couverte  de  pous- 
sière glauque,  qu^elle  en  paraît  bleue  ;  la 
chair  est  verdàtre,  d'une  contezture  ferme 
«t  d'une  saveur  fade  ;^le  noyau  est  isolé, 
sa  surface  est  rugueuse  ;  le  pédoncule  est 
de  longueur  moyenne,  il  s'implante  dans 
un  l^er  enfoncement. 

Cette  variété  mûrit  vers  la  fin  de  sep- 
tembre, et  reste  fixée  à  Tarbre  jusqu'à  h 
fin  d'octobre. 

Prune  allemande.  Elle  se  distingue 
par  sa  forme  ovale  irrégulière,  renflée 
d'un  côté ,  son  volume  médiocre ,  sa  lon- 
gueur, qui  ne  dépasse  guère  quinze  à  seize 
lignes  ;  le  sillon  qui  la  divise  longitudina- 
lement  est  peu  profond;  la  peau  est  de 
couleur  violette;  elle  enveloppe  une  chair 
jaunâtre,  assez  ferme,  peu  succulente, 
id^une  saveur  douce,  plutôt  insipide  qu'a- 
cide-sucrée ;  le  noyau,  peu  adhérent  à  la 
chair,  est  assez  long,  eu  égard  au  volume 
do  fruit;  il  est  plat;  le  «  pédoncule  est 


implanté  dans  nne  cavité  si  peu  pix>fonde 
qu'il  semble  k  fleur  du  fruit. 

Cette  prune  est  peu  recherchée,  et  avec 
ruison ,  car  elle  est  des  plus  médiocres 
sous  tous  les  rai^rts. 

Prune  guetschen  ou  tweUeken,  La 
prune  zwetschen,  comme  récrivent  les  AK 
lemands,  quetschen  ou  couetohe,  comme 
on  prononce  en  français ,  a  nne  forme 
assez  irrégulière;  elle  est  généralement 
oblongue,  ventrue  du  côté  du  sillon  ;  sa 
longueur  est  d'environ  deux  pouces;  k 
peau  est  épaisse  et  résistante,  de  couleur 
violet  assez  foncé  et  recouverte  d'une 
flenr  abondante  qui  lui  donne,  lors  de  la 
maturité,  une  teinte  bleue.  La  chair  est 
de  couleur  jaune  verdâtre,  d'une  contex- 
ture  peu  délicate;  elle  est  assez  succu- 
lente, mais  peu  savonreuse;  le  neiyau, 
long  et  pkt,  n'adhère  k  la  chair  qne  par 
sa  base  (i);  le  pédoncule  est  long,  il  s'im- 
plante presque  à  fieur  du  fruit. 

Cette  prune  mûrit  au  comnenéement 
de  septembre;  elle  se  détache  assez  faci- 
lement de  l'arbre  ;  cette  circonsUnce 
oblige  à  en  hâter  la  récolte.  Cette  variété 
est  peu  commune  aux  envii'ons  de  Paris, 
mais  elle  est  très-cultivée  en  Allemagne^ 
en  Lorraine  et  en  Suisse;  elle  f^itd'ex- 
oellenU  pruneaux,  et  fournit,  par  la  fer- 
mentation et  la  distillation,  une  Kquenr 
très-connue  sous  le  nom  de  quetschen- 
waser  {voir  ce  mot). 

Prune  pêche.  C'est  bien  certainement 
la  plus  belle  prime  connue;  elle  est  pres- 
que complètement  sphérique  ;  sa  hauteur, 
qui  atteint  généralement  vingt  à  vingt- 
quatre  lignes,  dépasse  cependant  toujours 
un  peu  son  diamètre;  le  sillon  qui  la  di-> 
vise  latéralement  est  large  et  bien  pro- 
noncé; la  peau  est  fine  et  se  détache  assez 
facilement  de  la  pulpe,  surtout  lors  de  la 
maturité;  elle  passe  du  vert  au  rouge,  et 
devient  tellemeut  transparente  ,  qu^elle 
permet  de  distinguer  dans  la  chair  des 
zones  qui  parlent  du  pédoncule  et  se  diri- 


(1)  La  baie  d^un  nojna  est  la  partie  la  plnc  Toiiin« 
dv  péftoBCvle  :  c*e«t  par  Mttte  partie  ^naHciiUe  qae  le« 
•oci  nooRinen  wot  transni*  k  Tcouade. 
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gent  Ter»  1«  sommot;  elle  se  courre,  à 
r^poque  de  la  maturité,  de  poussière 
glauque  blanche  et  azurcfe;  la  chair,  jau- 
nâtre et  peu  délicate,  est  formée  d'un  pa- 
renchyme fihreux  résbUnt  ;  elle  est  peu 
succulente,  d'une  saveur  sucréi^-acidule 
faible;  le  noyau,  long,  plat  et  rugueux, 
adhère  asseï  fortement  à  la  chair  par 
plusieurs  points  de  sa  surface. 

La  qualité  de  cette  prune  est  loin  d'é- 
galer sa  beauté  ;  elle  mûrit,  sous  le  climat 
de  Paris,  Ters  la  fin  de  juillet. 

Prune  Mie  de  Tillemont.  Cette  prune 
se  distingue  par  son  rolume,  qui  est  con- 
sidérable; elle  atteint,  en  effet,  jusqu'à 
Tingt-sht  lignes  de  hauteur  sur  vingt  de 
diamètre;  sa  forme,  comme  l'indiquent 
suffisamment  ses  proportions,  est  ovale; 
sa  peau  est  de  couleur  violet  foncé,  no- 
tamment du  o6té  qui  re<;oit  l'influence 
solaire,  le  côté  opposé  est  plus  clair;  sa 
chair  est  verte,  peu  fondante  et  d'une 
saveur  plutôt  acerbe  que  sucrée;  le  pé- 
doncule est  gros  et  assez  long,  il  est  im- 
planté dans  une  cavité  peu  profonde. 

Cette  prune  est  surtout  remarquable 
en  ce  qu'elle  est  toujours  fixée  aux  grosses 
branches  ;  celte  circonsUnce  la  distingue, 
en  eff^,  de  toutes  les  antres  espèces.  Elle 
est  meilleure  cuite  que  crue,  aussi  en  fait- 
on  généralement  des  compotes. 

Prune  rognon  ttdne.  Elle  atteint  éga- 
lement un  volume  considérable  ;  sa  forme 
est  elliptique;  sa  hauteur  dépasse  quel- 
quefois deux  pouces  et  demi  ;  la  pelUcule 
on  peau  qui  la  revêt  est  d'une  couleur 
violet  tellement  foncé,  qu'elle  paratt 
presque  noire;  le  sillon  qui  la  divise  laté- 
ralement est  large  et  bien  prononcé^  la 
chair  est  ferme  et  peu  savoureuse. 

Cette  prune,  de  qualité  médiocre,  mftrit 
Ters  la  fia  de  septembre;  die  doit  évi- 
demment son  nom  plutôt  i  sa  conleor 
qu'à  sa  forme. 

Prune  heUe  de  Riom.  Bile  est  ovale- 
•rrondiè,  souvent  terminée  obliquement 
au  sommet.  La  peau  est  d'une  belle  cou- 
leur rouge;  mais  la  poussière  glauque, 
qui  la  farde,  lui  donne  une  teinte  Tiola- 
ede;  on  remarque,  en  ontre,  sous  cette 


couche,  de  lionibrcux  points  jaunes.  La 
pellicule  se  détache  asset  facilement  de  la 
chair,  et  ce'le^i  du  noyau,  qui  est  plat  et 
chagriné. 

•  Celte  belle  prune  n'est  pas  très-com- 
mune; on  ne  la  rencontre  guère  que  dans 
les  collections;  son  acidité  assez  pronon- 
cée rend  cette  'circonstance  peu  regret- 
table. • 

PtOlIBS  BLARCBATtaS  JAtJIISS  OU  VBADATtlS. 

Prune  de  Mwûbelie,  Cette  pmne,  dont 
l'importation,  suivant  quelques  histo- 
riens, est  due  au  bon  roi  Eené,  est  assez 
petite,  tantôt  globuleuse,  tantôt  ovale  :  sa 
hauteur  varie  de  dix  lignes  à  on  ponce  ; 
sa  peau  acquiert  ^par  suite  de  la  matura- 
tion, une  belle  teinte  jaune  doré;  elle  est, 
dans  la  partie  plus  directement  exposée  à 
l'influence  solaire,  parsemée  de  taches 
plus  ou  moins  grandes  et  d'une  teinte 
plus  ou  moins  foncée  de  rouge  d'ambre  ; 
la  chair  est  jaune ,  assez  ferme ,  sucrée, 
peu  acide  et,  partant,  fort  agréable  ;  mais 
elle  perd  néanmoins  cette  saveur  par  une 
maturité  trop  complète  et  devient  insi- 
pide et  pâteuse  ;  le  noyau ,  peu  adhérai 
à  la  chair,  est  lisse  et  généralement  assez 
convexe,  ce  qui  est,  comme  nous  Pavons 
déjà  dit,  un  indice  de  dureté  ;  le  pédon- 
cule, assez  long,  eu  égard  au  volume  du 
fruit,  atteint  de  sept  à  huit  lignes;  il  s'im- 
plante dans  une  cavité  assez  profonde. 

La  Mirabelle,  très-bonne  à  manger  telle 
que  la  nature  nous  Tofire,  est  encore  plus 
recherchée  pour  faire  des  compotes  et 
des  marmelades  (voy.  ces  mots);  son 
aromc,  qui  est  très-agréable,  n'est  pas 
très  fugace;  il  réliste  assez  a  l'action  de 
la  elioleur  |>our  qu'on  le  distingue  encore 
très -bien  dans  ces  sortes  de  confitures. 

On  en  distingue  deux  variétés  princi- 
pales :  la  grosse  et  la  petite  ;  elles  ne  dif- 
fèrent guère  que  par  le  Tolume.  Il  existe 
encore  une  sous-variété  de  ce  frttit  telle- 
ment petite  et  âpre  avant  sa  matnrilé, 
qu'en  Hollande,  où  elle  est  assez  com- 
mune, on  la  confit  au  vinaigre  pour  la 
manger  en  guise  d'olives  et  de  corni- 
chons. 


Digitized  by  VjOOQIC 


wmvm  AGiÉBt-siFCAte,  PAmns. 


387 


Prune  drap  4tor,  Mirabelle  double, 
Cest  encore  aae  Tari^té  de  la  prëc^ 
dente;  eUe  lient  le  miHeo,  pour  la  forme 
et  la  saTenr ,  entre  la  reine-Cla«de  et  la 
Mirabelle  ordinaire;  elle  est  générale- 
ment un  peu  dëpriroëe  k  la  baac  et  an 
sommet;  son  volume  est  peu  considéra- 
ble,  car  sa  hauteur  dépasse  rarement 
douze  à  quatorze  lignes  ;  la  pellicule  de- 
vient, lors  de  la  maturité,'  d^une  couleur 
jaune  un  peu  foncé  dans  sa  plus  grande 
étendue;  elle  est  marquée,  du  côté  du 
soleil,  de  taches  rouges  yiolacées  ;  le  tout 
est  revêtu  d^nne  l^ère  couche  de  pous- 
sière glauque  d*an  blanc  nacré;  la  chair 
est  d^une  belle  couleur  jaune ,  fondante, 
trrs-sucrée,  et  d'un  go6t  trés-siiare  ;  elle 
adhère  au  noyau;  celui-ci  est  assez  large, 
•  arrondi  au  sommet;  sa  surface  est  ru- 
gueuse. Le  pédoncule  est  grêle,  long  d'en- 
viron six  lignes;  il  slmplante  dans  une 
petite  cavité. 

Cette  excellente  prune  mûrit  vers  la 
fin  d'août.  *Elle  a  Tioconvénient  de  s'ou- 
vrir par  une  sorte  de  déchirement  qui 
s'HTectue  ao  sommet. 

Prune  Damas  Drouet,  Elle  n'atteint 
généralement  qu'un  volume  assez  médio- 
cre; sa  hauteur  dépasse  rarement  un 
pouce;  elle  est  un  peu  ovoïde  j  sa  peau  , 
d'abord  d'un  vert  dair ,  passe  au  jaune 
lors  de  la  maturité;  elle  se  revêt,  â  cette 
époque,  d'une  couche  très-lcgère  de  pous- 
sière glauque,qui  lui  communique  un  as- 
pect irisé.  La  chair  est  verdâtre,  assez  fer- 
me, peu  succulente;  elleest  si  peu  adhérente 
ad  noyau,  que  celni-ci  semble  isolé  au 
centre  du  fruit;  die  est  douce  et  sucrée;  le 
pédoncule  est  long,  il  s^implante  dans  une 
cavité  très-étroite,  mais  assez  profonde. 

Cette  prune,  de  qualité  médiocre, 
mûrit  vers  la  fin  d'août  ou  au  commence- 
ment de  septembre. 

Prune  petit  Damas  blanc.  Cette  prune 
est  également  d'un  volume  assez  médio- 
cre ;  sa  hauteur  dépasse  rarement  douze 
à  quatorze  lignes,  eUe  est  glo1>u1euse  ;  sa 
peau  est  d'un  blanc  jaunâtre  dans  presque 


des^til;  la  chair,  de  même  couleur  que 
la  pellicule,  est  fondante;  sa  saveur  est 
douce  et  acidulé;  die  n'est  pas  adhérente 
au  noyau;  celui-ci  offre,  sur  chacune  de 
ses  faces,  une  côte  saillante  longitudinale 
très-remarquable. 

Cette  variété  mûrit  vers  la  fin  d^août  ou 
au  commencement  de  septembre. 

Prune  gros  Damas  blanc.  Elle  offre* 
beaucoup  d^analogie  avec  la  précrdenïe, 
mais  son  volume,  qui  n'est  cependant  pas 
très-remarquable,  est  plus  considérable; 
elle  est  également  un  peu  plus  allongée;  sa 
hauteur  atteint  généralement  quinze  â 
seize  lignes,  et  son  diamètre  quatorze  :  on 
remarque  au  sommet  une  légère  cavité. 
La  peau  est  d'un  blanc  jaunâtre,  tiquetée 
de  points  cendrés  ;  la  chair,  de  même  cou- 
leur que  la  peUicule,  est  assez  ferme, 
fondante  et  peu  savoureuse  ;  le  noyau  est 
petit  et  allongé.  Elle  mûrit  un  peu  plus 
tôt  que  la  précédente. 

Prune-datte.  Elle  est  presque  complè- 
tement globuleuse;  son  volume  est  mé- 
diocre, il  dépasse  raremient  quinze  â  seize 
lignes  de  hauteiir  sûr  autant  de  diamètre; 
le  sillon  qui  la  divise  longitudinalcment 
est  très-large  et  peu  profond ,  il  forme 
une  sorte  de  dépression  latérale  ;  la  peau 
est  jaune,  tiquetée  de  points  rouges  du 
côté  qui  'reçoit  plus  directement  l'in- 
fluence solaire;  elle  est  revêtue  d'une 
légère  couche  de  poussière  glauque  qui 
lui  donne  un  aspect  nacré  ;  la  chair  est 
jaune,  peu  résistante,  d'une  saveur  fade  ; 
le  noyau  est  lisse  et  assez  gros,  eu  égard 
au  volume  du  fruit. .Le  pédoncule  est 
long; il  s'implante  dans  une  carité  étroite, 
mais  assez  profonde. 

Rien  ne  justifie  la  dénomination  de 
prune-datte  que  l'on  donne  à  cette  va- 
riété ;  il  est  vrai  que  beaucoon  d'antres 
sont  dans  le  même  cas  :  cette  circons- 
tance est  fâcheuse,  et  fait  désirer  qu'une 
classification  ,  fondée  sur  des  caractères 
distinctifs,  soit  entreprise  pour  dbtinguer 
d'aussi  nombreuses  variétés  que  ceUes 
qui  nous  occupent.  La  prune-datte  mûrit 


toute  son  étendue  ;  elle  est  légèrement    au  commencement  de  septembre. 
fleurie  et  nuancée  de  rouge  clair  du  côté  I     Prune  abricotce  blancJie.  Elle  a  le  vo- 
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lune  et  la  forme  d*une  belle  reific^Oaude; 
le  sillon  latéral  qui  la  divise  loogitudioa- 
lement  est  très-large  et  assez  profond  ; 
son  sommet  est  dëprime'  et  preseote  une 
cicatri<iule  qui  indique  la  place  qu*occn«- 
imit  le  style  I  la  peau,  d'abord  verte,  passe 
au  jaune  pâle  lors  de  la  maturité;  elle  est 
revêtue  d^une  couche  de  poussière  glau» 
'  que  tellement  légère  qu^elle  permet  de 
distinguer  des  stries  rayonnées  qui  par- 
tent de  la  base  et  vont  se  perdre  à  la  cir- 
conférence. La  chair,  de  couleur  jaunâtre, 
d^abord  ferme  et  un  peu  acerbe,  s'adoucit 
et  devient  plus  moUe  à  mesure  que  le  fruit 
atteint  sa  maturité;  le  noyau  est  rugueux 
et  adhérent  à  la  chair  ;  le  pédoncule  est 
court  et  conserve  sa  couleur  verte. 

Cette  prune,  moins  sucrée  et  moins 
suave  que  la  mnc-Claude,  avec  laquelle 
elle  a  quelques  points  de  ressemblance, 
mftrit  vers  la  fin  d^août. 

Prune  abricotée  de  Tours,  Cette  prune, 
d^un  Tolume  plus  considérable  que  celle 
qui  précède,  l'emporte  aussi  sur  elle  par 
sa  suavité  ;  elle  est  plus  large  que  haute, 
ce  qui  tient  a  une  sorte  de  dé{>res8ion  que 
présente  la  ba«e;  le  sillon  latéral  est  large 
et  profond ,  surtout  vers  le  sommet  du 
fruit.  La  peau,  d^un  vert  blanchâtre  dans 
presque  toute  son  étendue ,  se  nuance 
d^ùn  peu  de  rouge  du  côté  du  soleil  ;  la 
ehair  est  ferme,  jaunâtre,  d^un  goût  aro- 
matique assez  suave,  mais  conservant 
toutefois  un  peu  d'âpreté,  qu'elle  doit 
surtout  Â  sa  pellicule,  qui  est  ferme  et 
trcs-résistante.  Le  noyau,  d^un  volume 
médiocre,  semble  isolé  au  centre  du  fruit; 
le  pédoncule  est  court  et  implanté  pres- 
que à  fleur  de  la  bafte . 

Cette  prune,  assez  estimée  attendu  sa 
suavité  et  la  facilité  avec  laquelle  elle  se 
conserve,  mûrit  au  commencement  de 
•eptembre. 

Prune  semi-douifle,  EUe  est  globuleuse, 
cependant  un  peu  cordiforme;  son  volume 
^ale  celui  de  la  reine-Claude;  sa  peau , 
assez  épaisse ,  d'abord  verte ,  jaunit  en 
mûrissant  et  offre  uoe  teinte  uniforme 
que  Taction  du  soleil  ne  modifie  pas  sen- 
siblement; elle  ent   fardée  d'une  pous- 


sière glauque  Manehâtre  assez  abon- 
dante; sa  chair  est  jaunâtre,  assez  ferme, 
d'une  saveur  douce  et  fade  ;  le  noyau  est 
lisse  et  aign ,  il  adhère  à  la  chair;  le  pé- 
doncule, long  d'enriron  nz  lignes,  est 
aasez  grêle. 

Dion  inférieure  en  qualité  à  la  reine- 
Claude,  la  prune  semi-double  mlUrit  vers 
la  Gb  d'août*  . 

Prune  petite  reine-Claude  Ou  dauphine. 
Son  Tol urne  est  ^alà  celui  de  Tabricotée 
blanche;  sa  forme  n'est  pas  bien  cons- 
tant<f;  sa  peau,  au  lieu  d'être  d'une 
teinte  uniforme,  comme  dans  l'abricot ée, 
se  nuance,  dans  une  grande  partie  de  son 
étendue,  de  points  rougeâtres;  sa  chair 
est  aussi  plus  sucrée  et  plus  suave,  elle 
est  cependant  loin  d'égaler ,  sous  ce  rap- 
port, la  reine-Claude  ordinaire. 

Cette  variété  mûrit  aussi  vers  la  fin 
d'août. 

Prune  mnfenne  de  Bourgogne,  Cette 
prune,  a^sez  peu  commune,  e&t  grosse,  de 
forme  ovsdc  ;  sa  peau ,  de  couleur  jaune, 
peu  nuancée;  elle  adhère  assez  fortement 
Â  la  chair  pour  qu'il  soit  difficile  de  l'en 
séparer;  celle-ci,  également  jaune,  est 
peu  savoureuse  et  assez  ferme. 

Cette  variété  mûrit  en  septembre;  elle 
est  peu  délicate  et  d'une  coniienration 
assez  facile  ;  l'arbre  qui  la  produit  charge 
beaucoup  ;  il  est  fâcheux  qu'elle  ne  soit 
que  d'une  médiocre  qualité. 

Prune  virginale  grosfruif,  blanc.  Plus 
petite  que  la  reine -Claude,  avec  laquelle 
elle  offre  de  l'analogie,  sa  forme  est 
ovoïde,  lq;èrement  déprimée  du  côté  du 
sillon,  qui  est  plutôt  indi([ué  simplement 
que  prononcé  ;  la  peau ,  de  couleur  vert 
blanchâtre,  est  revêtue  d'une  légère  cou- 
che de  poussière  glauque;  la  chair  est 
vert  clair,  trcs-fondante  et  très-succu- 
lente; sa  saveur  est  douce-sucrée  et  aci- 
dulé, son  arôme  est  très-suave;  le  noyau 
en  surtout  remarquable  en  ce  qu'il  est 
très-adhérent  à  la  diair;  on  ne  peut,  en 
effet,  les  séparer  sans  déchirer  celle-ci  en 
lambeaux  ;  il  est  li^se  et  assez  gros,  car  il 
atteint  souvent  huit  à  neuf  lignes  de  long 
sur  sept  lignes  de  large. 
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Celle  variété,  estimée  arec  raison,  mûrit  1 
•u  commencement  de  septembre. 

Reine  ^Claude.  Cette  prune,  d*une 
forme  înTarîable,  n^a  pas  toujours  un  to- 
Inme  constant;  sa  hauteur,  qui  ne  de- 
passe  guère  son  diamètre,  ▼arie  de  quinze 
â.dix  huit  lignes;  elle  est  un  peu  dépti- 
raée  à  la  base  et  au  sommet;  le  sillon  qui 
la  dirise  latéralement  est  peu  prononce'  ; 
la  peau  est  fine,  adhérente  à  la  chair,  de 
couleur  Terte  dans  sa  plus  grande  ëten- 
due,  marquée  de  taches  roossâtres  et 
«uancéa  de  rouge  asscB  Tif  du  côté  qui 
reçoit  plus  dinsctemenc  Tinfluence  so- 
laire. La  chair  est  Terdâtre^  d^une  <x>n- 
texlsre  très-délicate,  fondante,  très-sa- 
voureuse et  trcs-suave;  le  noyau,  assez 
gros  et  couTeze,  n'adhère  à  la  chair  que 
dains  quelques  points  de  sa  surface.  Le 
pédoncule,  généralement  de  moyenne 
longueur,  slmplante  dans  une  cavité  peu 
profonde. 

Cette  ezcellente  prune  mûrit  du  milieu 
à  la  fin  d'aoèt  ;  elle  est  susœptiblc  de  se 
fendre  vers  la  base,  surtout  lorsque  la 
saîwn  a  été  pluvieusa^  L'aboudanrt  de 
son  soc  ne  permet,  guère  de  la  conseryer 
sous  forme  de  pruneaux,  mais  elle  sert  o 
faire  des  compotes  et  des  confitures  déli- 
cieuses; on  la  conserve,  en  outre,  à  Teau- 
de-vie.  EHe  peut  être  remplacée  dans  ces 
divers  états  sans  trop  de  désavantage; 
mais  aucune  antre  ne  peut  lui  être  com- 
parée pour  être  mangée  dans  Tétat  où  la 
nature  nous  Toffre,  si  ce  n'est  la  reine- 
Claude  violette,  qui  à  ces  qualités  joint 
encore  Tavantage  d'être  tardive  et  de  se 
conserver  longtemps.. 

On  connaît  une  sous-variété  de  cette 
jn'une  beaucoup'\)lu$  petite;  elle  est  loin 
de  réunir  les  mêmes  qualités;  elle  est  j^lus 
tardive  et  moins  abondamment  cultivée. 

Prune  de  Sainte  Catherine,  Sa  forme 
«st  ovoïde^  8oo>  pHis  grand-  diamètre  est 
TCM  fe  sommet;  sa  hauteur  dtfpasse  rare- 
ment dix-huit  à  vingt  lignes  ;  le  sillon 
qui  la  divise  latéralement  est  peu  profond; 
la  peau  est  vert  jaunâtre ,  elle  est  cou- 
Terte  d'une  légère  couche  de  poussière 
glauque  qui  lui  donne  l'aspect  de  la  cire; 


elle  est  résistante,  très-adhérente  à  la 
cliair;  celle-ci,  de  couleur  également 
jaune-ver  Jâtre,  est  peu  savoureuse;  cepen- 
danl,  lor&qun  la  saison  et  Texposition  sont 
favoiMbles,  die  acquiert  des  qualités  qui 
la  font  rechcn  lier  par  les  amateurs.  Le 
nojau,  presque  isolé  au  centre  du  fruit, 
estoblong,  très-convexe  et  partant  très- 
dur;  le  pédoncule  est  long  et  grêle,  il  est 
implanté  presque  i  fleur  du  frait ,  qui , 
dans  cette  partie,  oflre  uoe  sorte  de  dé- 
pression. 

Cette  prune  mûrit  vers  la  mi-septcm~ 
bre  ;  elle  forme  les  pruneaux  de  Tours,  si  -v  ' 
justement  estimes.  Elle  n'est  pas  motos 
bonne  s«us  le  climat  de  Paris,  et  peut  être 
soumise  au  même  genve  de  conservation . 

Prune  de  Càiaiogne,  jaune  hdtive.  D'un 
volume  an-dessous  du  médiocre,  de  fbrme 
ovoïde  f  cette  prune  se  distingue,  en  outre, 
par  une  légère  dépression  qu'on  remarque 
'-à  sa  base;  son  sillon  longitudinal  assez  pro- 
noncé ;  sa.  peau,  de  couleur  jaune  pâle, 
couverte  d^une  légère  couche  de  poussière 
glauque  :  sa  chair,  de  même  couleur  que 
la  peau  ,  est  ferme,  peu  succulente,  quel- 
quefois assez  aromatique,  mais  le  plus 
souvent  fade.  Le  noyau  est  oblong  ;  le  pé- 
doncule est  grêle  cl  long  de  quatre  à  cinq 
lignes. 

Cette  variété  est  incontestablement  la 
plus  hâtive  de  toutes,  car  elle  mûrît  au 
commencement  de  juillet  ;  elle  n'ac  guère 
que  ce  mérite;  on  en  fait  cependant  d'assez 
bons  pruneaux.  On  la  connaît  encore 
sous  le  nom  de  prune  de  Saint- Barnabe. 

Prune  Bricetle,  Cette  prune,  de  volume 
généralement  assez  médiocre,  a  une  forme 
particulière  et  assez  constante  ;  son  plus 
grand  diamètre,  par  une  singularité  assez  ^ 
remarquable,  est  aux  deux  tiers  de  sa 
hauteur;  sa  base  et  son  sommet  >ont  en 
diminuant,  de  manière  â  rappeler  la 
forme  d'une  calebasse.  Ce  qui  rend  cette 
comparaison  encore  plus  exacte,  c'est  que 
ce  fruit  offre  vers  la  queue  une  sorte  d'é- 
tranglement. Un  caractère  encore  asse'z 
remarquable,  c^est  qu'on  ne  distingue  a  la 
surface  du  fruit  presque  aucune  trace  de 
sillon  j  la  peau  est  jaune ,  épaisse  et  résis* 
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tante;  die  est  nuancée  de  taches  ronges, 
et,  comme  elle  est  couverte  d^une  couche 
assez  abondante  de  poussière  glauque, 
elle  en  reçoit  une  teinte  irisée  ;  la  chair 
e»t  ferme,  jaunâtre,  peu  succulente,  d*a- 
bord  d^une  saveur  aigrelette  et  âpre,  mais 
elle  devient,  par  la  maturation,  assez  su- 
crde  et  assez  suave  pour  qu^oo  puisse  la 
comparer  à  celle  de  la  Sainte-Catherine  ; 
le  noyau,  presque  complètement  isoHde 
la  chair,  est  assez  gros;  le  pédoncule  est 
grêle  et  implante  au  rei  du  fruit;  son 
adhérence  à  ce  dernier  et  à  la  branche 
fait  que  cette  prune  reste  assez  longtemps 
^  fixée  À  farbre  et  même  souvent  jusqu'à' 
la  fin  de  novembre. 

La  prune  Bricette ,  dont  Taspect  et  la 
forme  rappellent  une  grosse  perle,  mûrit 
vers  la  mi-septembre  ;  bien  que  sa  saveur 
no  soit  pas  toujours  très-agréable,  elle  fait 
cependant  de  beaux  et  bons  pruneaux. 

Prune  Perdrigon  '  blaoc.  De  volume 
médiocre  et  de  forme  presque  globuleuse, 
cette  prune  atteint  généralement  de 
quinze  â  seize  lignes  en  hauteur  ;  son  dia- 
mètre est  un  peu  moindre,  et  surtout  vers 
la  base,  où  elle  se  rétrécit  de  manière  à 
former  une  sorte  dVtranglement;  sa  peau, 
de  couleur  vert  blanchâtre ,  est  tiquetée 
de  points  rouges  du  côté  du  soleil,  et  re- 
vêtue d'une  couche  assez  épaisse  de  fleur 
ou  poussière  glauque  ;  la  chair,  d'un  vert 
plus  prononcé,  est  ferme,,  et  cependant 
fondante  et  savoureuse  ;  le  noyau  n'est 
pas  adhérent  Â  la  chair,  il  est  assez  gros 
eu  égard  au  volume  du  fruit. 

Cette  prune ,  ordinairement  très -riche 
en  principe  sucré,  mûrit  au  commence- 
ment de  septembre;  elle  se  reproduit  de 
noyau,  acquiert  du  volume  en  contre-es- 
palier et  de  la  saveur  en  plein  vent. 

Prunû  BrignolUs.  Cette  prune,  très- 
commune  aux  environs  de  Brîgnoll^, 
petite  ville  du  département  du  Var,  n'at- 
teint pas  un  très -gros  volume  ;  sa  peau, 
de  couleur  jaunâtre  nuancée  de  rouge  du 
côté  qui  regarde  le  soleil,  est  peu  adhé- 
rente à  la  pulpe^  et  s'en  détache  même 
assez  facilement  ;  celle-ci  est  jaune,  d'une 
taveur  doace-sucrée  assez  suave. 


Cette  variété  mûrit  dans  le  midi  de  la 
France,  vers  la  mi-août  ;  elle  est  ex^usi- 
vement  employée  pour  faire  l'espèce  de 
pruneaux  dite  Pistole  (  voy.  ce  mot) ,  m 
connus  dans  touterBurope,etquiiigoreot 
avec  tant  d'avantages  sur  nos  tables  parsû 
les  fruits  confits  ou  confitures  sèches. 

Prune  mouchetém*  Cette  prune  est  au- 
dessous  du  médiocre  quant  an  volume; 
elle  est  de  forme  ovoïde;  le  sillon  longitu- 
dinal qui  la  divise  latéralement  est  plutôt 
indiqué  que  prononcé;  m  peau  est  de  cou- 
leur verdâlre  ;  mais  ce  qui  la  distingue 
surtout,  c'est  qu'elle  est  tiquetée  de  ta- 
ches gris  cendré  ou  jaunâtre  ;  la  chair, 
de  couleur  vert  tirant  sur  le  jaune ,  est 
ferme  ;  d'abord  assex  fade  ,  ello  derîeat 
plus  sucrée  par  suite  de  la  maturation,  et 
surtout  lorsque  celle-ci  est  favorisée  par 
nne  exposition  et  une  température  conve- 
nables. Le  noyau  est  presque  isolé  au  cea- 
tre  du  fruit  ;  il  est,  eu  égard  au  volume  de 
celui-ci,  assez  gros  et  de  forme  obloûgue. 

Cette  variété  m^rii  vers  les  premiers 
jours  de  septembre;  elk  est  assez  remar- 
quable pour  mériter  de  faire  partie  des 
collections,  où  elle  figure  mieux  que  sur 
les  tables. 

Prune  de  deux  saisons.  Elle  est  ovoide, 
son  volume  est  médiocre  ;  sa  peau ,  de 
couleur  vert  blanchâtre  d'abord ,  se 
nuance  de  violet  du  côté  du  soleil  ;  elle  se 
tiqueté  de  points  fauves  lors  de  la  matu- 
rité; sa  diair  est  vert  jaunâtre,  molle, 
très-adhérente  au  noyau,  d'une  sapeur 
douceâtre  assez  fade;  le  noyau  est  gros  et 
assez  lisse;  le  pédoncule  est  grêle. et 
long. 

C'est  à  tort  qu'on  a  donné  à  cette  prune 
la  dénomination  qui  la -distingue  :  l'arbre 
qui  la  fournit  produit  bien  des  fruits  hâ- 
tifs et  tardifs,  nais  non  pas  de  deux  sai- 
sons; car  la  période  de  maturité,  bien 
que  longue  et  irrégulière,  n'ofire  pas  une 
diâKSrence  aussi  grande  que  cette  désigna- 
tion semblerait  le  faire  croire.  Elle  mérite, 
au  reste,  peu  d'être  distinguée. 

Prune  diaprée  blanche.  Elle  est  de  for- 
me globuleuse;  sa  hauteur  est  d'environ 
quinze  lignes  sur  autant  de  diamètre;  sa 
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surface  n*ofire  ni  dépressidb  oî  nllon,  on 
y  remarque  seulement  une  ligne  verdÂIre 
qui  indique  la  place  qu*occupe  ce  dernier; 
la  peau,  de  couleur  vert  blancjiâtre,  est 
bien  fleurie^  adhe'rente  â  lu  chair;  celle- 
ci  ,  de  couleur  jaune  clair,  est  ferme  et 
résistante;  sa  fayeur  est  sucrée  et  aci- 
dulé; le  noyau,  assez  gros,  eu  égard  au  vo- 
lume du  fruit,  est  de  forme  oblongue-;  le 
f^loncule,  généralement  assez  court,  est 
implanté  au  rcz  de  la  base  ,*  qui  n'oflre 
pas  de  cayité. 

Cette  variété  mûrît  à  la  fin  d'août  ou 
au  commencement  de  septembire,  suiyant 
que  la  saison  a  été  plus  ou  moins  fayo- 
rable. 

Prune  impératrice  blanche.  Cette  pru- 
ne, dont  la  forme  est  ovoïde,  atteint  un 
assez  beau  volume,  car  sa  bauteur  est  gé- 
néralement de  dix-huit  à  vingt  lignes,  et 
son  diamètre  de  quinze  à  seize  ;  sa  base 
oflre  une  sorte  de  dépression,  et  elle  est 
ordinairement  un  peu  plus  large  que  le 
sommet;  le  sillon  longitudinal  est  peu 
profond;  la  peau ,  de  couleur  jaune  clair, 
se  nuance,  du  côté  du  soleil ,  de  tacbes 
inégales  d'un  rouge  violacé,  qui  prend, 
sous  la  poHSSMlre  glauque,  une  teinte  azu- 
rée j  la  cliair  ou  pulpe  est  jaune,  ferme  et 
fibreuse;  le  suc  qu^elle  contient  est  sucré- 
acidule  et  très-soave.  Le  noyau,  petit  et 
plat,  est  de  forme  oblongue;  il  est  pres- 
se isolé  an  centre  du  fruit  ;  le  pédon- 
cule, ordinairement  long  de  quatre  à  six 
Kgnes ,  est  implanté  dans  une  cavité  peu 
profonde. 

Cette  prune  mûrit  vers  la  fin  d'août  ou 
au  commencement  de  septembre  :  elle  est 
assez  estimée. 

Prune  lUverU,  Assez  irrégnlière  et 
ordinairement  de  forme  oblongue ,  la 
prune  Ileverte  atteint  environ  deux  pou- 
ces de  hauteur  sur  douze  â*  quinze  lignes 
dans  son  plus  grand  diamètre,  le  sommet 
et  la  base  vont  en  diminuant  de  grosseur, 
mais  cette  dernière  plus  brusquement  que 
Fautre.  Cette  prune  n^ofire  aucune  trace 
de  sillon  ;  sa  peau,  de  couleur  vert  jaunâ- 
tre et  légèrement  nuancé  de  rouge  du 
côté  du  soleil ,  éprouve  si  peu  de  change- 


ment dans  le  cours  de  Texistencedu  fruit, 
qu'il  est  assez  difficile  de  distinguer  l'épo- 
que de  sa  maturation.  La  chair  est  verte, 
assez  molle  ;  elle  est  quelquefois ,  et  no- 
tamment lorsque  l'exposition  est  très-fa- 
voriibie,  assiz  sucrée,  mais,  le  plus  géné- 
ralement, elle  est  fade.  Le  noyau  est  plat, 
allongé,  aigu  et  tranchant  à  sa  base;  il  est 
très  adhérent  è  la  chair;  le  pédoncule, 
long  de  six  i  sept  lignes,  est  implanté 
dans  une  cavité  peu  profonde. 

Cette  variété,  plus  renuirquable  par  sa 
forme  que  par  ses  qualités,  mûrit  au  com- 
mencement de  septembre  ;  la  mollesse  dt 
sa  chair  fait  qu'elle  se  détache  de  l'arbre 
par  la  plus  légère  agitation.  Cette  circon- 
stance dispense  souvent  d'en  faire  la  ré- 
colte. 

Prune  impérimle  blanche.  Cette  prune 
est  très- remarquable  par  son  volume  et  sa 
forme,  qui  rappellent  ceux  d'un  osuf  ;  sa 
peau  est  d'un  bbinc  verdâtre ,  résistante 
et  adhérente  à  la  chair  ;  celle-ci  est  fer- 
me, peu  succulente,  d'une  saveur  acide, 
âpre  et  peu  sucrée;  le  noyau,  long  et 
aigu ,  adhère  à  la  chair  dans  presque 
toutes  ses  parties  et  notamment  vers  là 
base. 

Plus  reroarquabie  par  son  volume  et  sa 
forme  que  par  ses  qualités,  l'impériale 
blanche  est  inférieure  en  suavité  à  l'impé- 
riale violette.  Elle  n'est  pas  meilleure  crue 
qu'en  pruneaux. 

Prune  impériale  jaune.  Cette  prune  , 
beaucoup  moins  grosse  que  la  précédent^ 
est  également  de  forme  ovoïde  ;  sa  peau, 
de  couleur  jaune  clair  dans  presque  toute 
son  étendue,  est  un  peu  plus  foncée  dans 
la  partie  qui  reçoit  plus  directement  l'in- 
fluence solaire.  La  chair,  également  de 
couleur  jaune,  a  une  saveur  sucrée-aci- 
dule  assez  agréable  :  elle  est  peu  adhé  • 
rente  au  noyau. 

La  prune  impériale  jaune  mûrit  vers  le 
milieu  d'août. 

Prune  dame  Hubert.  C'est  incontesta- 
blement la  plus  grosse  des  prunes ,  car 
elle  atteint  quelquefois  prèsjde.âtrois 
pouces  de  hauteur  sur  vingt  à  vingt-deux 
lignes  dans  son  plus  grand  diamètre.  Sa 
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forme  est  elliptique  ;  sa  peaa,  de  couleur 
jaune  clair,  parseroëe  de  quet<|ues  points 
Terdâtres,  est  asset  rësbtante;  elle  adhère 
peu  à  la  chair  ;  celle-ci  est  également  jau- 
nâtre, d^une  eonlexture  grossière,  d^une 
saveur  d^abord  douce  et  sucrëe,  mais  elle 
derient,  lorsque  le  fruit  a  atteint  son 
maximum  de  matarit<f,  d^un  goAt  fade  et 
fort  peu  agréable.  Le  noyau  est  gros  et 
trés-adhcfrent  à  la  chair,  surtout  avant  la 
maturité}  car  à  cet  te  époque  il  s''xsole,  et 
notamment  rers  le  sommet;  le  pédoncule, 
de  huit  â  dix  lignes  de  longueur,  s'im- 
pkinte  dans  une  cavité  peu  profonde  :  il 
est  entouré  d'une  sorte  de  bourrelet. 

Cette  prune  est  en  outre,  remarquable 
par  Pabondante  poussière  glauque  qui  la 
reyét,  et  qui  dissimule  en  partie  qnelques 
points  roussàtres  disséminés  â  sa  surface. 
Elle  mûrit  au  commencement  de  septem- 
bre ;  sa  beauté  mérite  qu^on  lui  assigne 
un  des  premiers  rangs  dans  les  collections, 
mais  elle  est  malheureusement  d'une  qua- 
lité trop  médiocre  potir  être  cultivée 
dans  les  vergers. 

Prune  bifire.  Elle  est  de  forme  ovak- 
allongée;  son  volume  est  médiocre;  sa  hau- 
teur dépasse,  en  effet,  rarement  16  â  i$ li- 
gnes ;  le  sillon  qui  la  dirise  latéralement 
est  peu  prononcé.  Sa  peau  est  fine  etdéli 
cate,  elle  passe  du  blanc  jaunâtre  au  rouge 
pâle  lors  de  la  maturité;  le  tout  est  enve- 
loppé d'une  couche  assez  épaisse  de  pous- 
sière glauque  qui  dissimule  en  partie  tou- 
tes les  nuances.  La  chair,  de  couleur  vert 
jaunâtre,  estfondantej  sa  saveur  est  douce 
et  sucrée;  le  noyau  estoblong,  convexe 
et  conséquemment  très  -dur  ;  il  est  ter- 
miné au  sommet  par  une  peinte  assez 
courte,  mais  très-aiguê;  il  est  rugueux  et 
Irès-adhérent  à  la  chair. 

La  dénomination  de  prune  hifère,  qui  a 
été  donnée  assez  inexactement  â  cette  va- 
riété, vient  de  ce  qu'on  rencontre  seurent 
sur  le  même  arbre  des  fruits  hâtifs  et  d'au- 
tres tardifs ,  circonstance  qui  est  due  à  ce 
que  la  floraison  s'opi're  deux  fois  dans  la 
même  saison.  Cette  prune,  qui  ne  se  dis- 
tingue ni  par  son  volume  ni  par  la  beauté 
de  sa  couleur,  est  aussi  d'une  très-médio 


cre  qualité;  elle  est  généralement  molle 
et  d'une  conservation  très-difficHe. 

Prune  Myroholan .  Cette  prune ,  ronde 
et  légèrement  cordiforme,  est  d'un  volu- 
me médiocre  ;  sa.  hauteur  dépasse,  en  ef- 
fet^ rarement  16  à  18  ligues,  et  son  pieu 
grand  diamètre  i4  à  iS.  Elle  offre,  sor 
l'une  de  ses  faces  latérales,  un  sillon  plu  • 
tôt  indiqué  par  la  plus  grande  densité  de 
couleur  que  par  sa  profondeur,  qui  est 
très-mroîme.  La  peau,  résistante,  bien 
qu'assez  fine,  est  d'un  vert  jaunâtre  nuance 
de  rouge  et  tiqueté  de  points  cendre. 
La  chair  est  molle  et  fondante;  elle  est  su- 
crée et  acidule;,le  noyau  est  oblong  et  très- 
adhérent  à  la  chair. 

Cette  prune,  de  qualité  assez  médiocre, 
mûrit  au  commencement  d'août. 

Enfin  on  doit  à  l'horticulture  anglaise 
les  variétés  suivantes,  encore  peu  connuea^ 
en  France^ 

Prune  botmer  ff^ashingto». 
Prune  Burlington  red^ 
Prune  YeUow  gage. 
Prune  blue  gage . 

ABRICOT^  fniit  de  FaMcotier,  ar- 
meniaca  vulgarisj  prunus  arme^ 
niaca,  L.;  fam.  des  Rosacées,  1. 

C^est  une  drupe  charnue,  arrondie,  pu- 
bescen te,. divisée,  du  côté  le  plus  convexe,, 
par  un  sillon  longjitudinal.  Ce  fruit  ren- 
ferme un  noyau  dont  les  côtés  sont  for- 
més de  deux  sutures  saillantes  ^  l'une 
obtuse  etl'autjre  aigué;  l'amande  qu*il  ren- 
ferme est  bilobée,  blanche,  douce  ouamè- 
re,  suivant  les  variétés,  et  composée  de 
deux  lobes  ou  cotylédons  égaux. 

L'abriool  ^êdvmà  fortit  dé  TAmiaié. 

Ce  fruit  fut,  en  effet,  importé  d'Orient  â 
Rome  trente  ans  environ  avant  l'époque 
à  laquelle  Pline  écrivait.  L'auteur  dee 
commentaires  sur  la  botanique  de  ce  na- 
turaliste de  l'antiquité,  fait  remarquer  à 
ce  sujet  que  Dioscoride  ayant  fait  men- 
tion de  ce  fruit  sous  le  nom  de  maU  or  - 
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meniaca  prœcox ,  pomme  d^Ârménie 
précoce,  il  y  a  Heu  de  croire  que  ces  deux, 
auteurs,  s'ils  nVcfi firent  lias  pr^cijië- 
moit  dans  le  même  temps,  élaicnt  au 
luoitis  contemporiiins. 

La  forme  et  la  couleur  de  l'abricot  lui 
avaient  fait  dooner  le  nom  de  chrysomel, 
pomme  d'or.  Les  romains  le  confondaient 
arec  les  prunes  et  les  pèches  ;  ils  le  regar- 
daient comme  nne  sorte  de  péclie  pré- 
coce ,  persica  œstate  prœcox^  et  en  fai- 
saient, sil'on  en  jugeparlVpigramme  XI II 
de  Martial,  assez  peu  de  cas. 

La  dénomination  qui  sert  à  distinguer 
ce  fruit  dérive  évidemment  du  mot  arabe 
^ann>^,  dont  les  Allemands  ont  fait  agri- 
cole, les  Anglais  apricot,  et  tes  Portugais 
a&arcoque. 

Il  existe  plu5ieurs  espi^ces  et  variétés 
d^abricots  :  elles  varient  par  la  grosseur, 
b couleur  delà  peau,  k  consistamce  de  la 
cbaireten6nrépoque  delà  maturité;  nous 
en  donnerons  bientôt  Ténumération  carac- 
téristique; mais  nous  ne  pouvons  nous  dis- 
penser desi^aler  ici  deux  variétés  princi- 
pales qui  ne  paraissent  différer  que  par  le 
genre  de  cttlture  auquel  on  les  soumet  : 
T'inecst  Vah^ricot  plein-vent,  l'autre  Vahri- 
«otespa'ter. Ce  dernier  acquiert  un  volume 
plus  considérable  que  le  précédent ,  mais 
il  perd  en  suavité  ce  qu'il  gagne  sous  ce 
rapport .  Cette  différence  est  principale- 
ment due  i  la  taitU,  que  Ton  pratique 
plus  spécialement  sur  l'abricotier  en  espa- 
lier. Dans  l'un  ou  l'autre  cas,  die  ne  doit 
l'effectuer  qu'arec  beaucoup  de  ménage- 
ments, et  avoir  pour  objet  seulement  de 
supprimer  1rs  petites  branches  ou  brin- 
dilles qui,  ][>ar  leur  multiplicité,  nuisent 
aux  branches  principales. 

Ko  us  avons  déjà  eu  l'occasion  de  foire 
remarquer  que  les  fruits  perdaient  gêné* 
ralementde  leur  suavité,  lorsque,  par  des 
oircon stances  quelconques,  ils  dépassaient 
le  volume  que  la  nature  semble  leur  avoir 
assigné.  Ce  volume  doit,  en  effet,  être  en 
harmonie  avec  la  température  habituelle 
du  climat,  afin  que  la  chaleur  soit  assez 
élevée  pour  favoriser  la  réaction  des  prin- 
cipes. 
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Examen  chimique,  La  pulpe  de  Fabrî- 
cot,  pendant  le  développement  du  fruit , 
d'abord  acide  et  mucilagîneuse,  devient, 
lors  de  la  maturation ,  comme  celle  de 
tous  le^  fruilH  du  même  genre,  douce,  su- 
crée et  acidulé.  Bien  qu'au  chapitre  Mot 
turation,  nous  ayons  indiqué,  en  parlant 
des  transformations  de  principes,  ceux 
qu'elle  contient  aux  diverses  périodes  de 
l'existence  du  fruit,  nous  croyons  néan- 
moins devoir  mettre  sous  les  yeux  de  nos 
lecteurs  les  analyses  suivantes,  que  l'on 
doit  i  M^.  Bérard,  et  qui  lui  ont  servi  à 
fonder  sa  théorie,  qui  ^ffére,  comme  on 
a  pu  le  voir,  de  la  nôtre,  en  ce  qu'il  sup- 
pose que  les  réactions  s'effectuent  hors  du 
fruit,  c'est-a-dire  dans  les  vaisseaux  sè- 
ve ux  et  avec  le  concours  de  l'air,  tandis 
que  nous  soutenons  le  contraire.  Cette 
différence  d'opinion  ne  diminue  pas  la 
confiance  que  méritent  ces  analyses,  seu- 
lement nous  en  tirons  des  conséquence» 
différentes . 


AbrieoU  bien  vtmu. 

plus 

mvameis. 

mars. 

M «ttèr*  uinuk. 

0,70 

0,14 

•JT 

0.04 

0,03  j«iiMO,ia 

Ligneux. 

8,81 

2,53 

1,80 

Gomme. 

4,10 

4,47 

5,12 

Sacre,  de*  trace*. 

•«•• 

e,04 

10,49 

Acide  melHpie. 

2,40 

2,30 

!,«• 

dans  les  trois. 

• 

■ 

■ 

Eao. 

80.09 

83,69 

7*,47 

100,- 

100,*« 

MO... 

«  Four  se  faire  une  idée  des  change- 
ments qui  ont  pu  s'npërer  dans  ces 
fruits  aux  diffcreotes  époques  de  leur 
maturité  auxquelles  je  les  pril ,  »  dit 
M.  Bérard,  «  il  ne  suffit  pas  de  comparer 
entre  elles  ces  trois  analyses,  il  faut 
encore,  en  établissant  cette  compa- 
raison, ne  pas  oublier  que  l'abricot  vert, 
à  mesure  qu'i\avanceen  maturité,  grossit 
et  augmente  de  poids.  Pour  pouvoir  ap- 
précier jusqu'à  un  certain  point  cette  aug- 
mentation, après  avoir  détaché  de  l'arbre 
les  abricots  qui  ont  servi  â  ma  première 
analyse,  j'ai  remarqué  sur  le  même  arbre 
tm  autre  abricot  qui  fût,  autant  que  pos- 
sible au  même  état  de  maturité,  et  qui 
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eût,  à  très-peu  prés,  les  mêmes  dimen- 
sions que  Yuu  de  ceux  que  j'arais  déjà 
dans  la  main.  Celui-ci  a  pes<$  2-3  gr.  8ôi  ; 
j'ai  donc  juge  que  celui  que  j'avais  remar- 
qua sur  Tarbre  devait  avoir  le  même 
poids,  puisqu'il  avait  le  même  volume. 
Quand  U  a  été  mûr,  je  l'ai  cueilli,  et  j'ai 
trouve  que  son  poids  c'iait  alors  de  46  gr. 
86o.  On  peut  en  conclure,  sans  craindre 
une  trop  grande  erreur,  qu'un  abricot  tel 
que  les  plus  verts  que  j'ai  analysés,  en  ar- 
rivant à  sa  parfaite  maturité,  doublerait 
de  poids.  Il  résulte,  de  cette  observation 
et  des  analyses  précédentes,  qu'un  abricot 
qu'on  supposerait  du  poids  de  loogram., 
et  qui ,  étant  pris  au  même  moment  que 
les  moins  mûrs  de  ceux  que  j'ai  analysés, 
aurait  la  composition  suivante  : 


Matière  «aimale.    0,76/  Deviendrait  ca 
Blau  eolor.Tert*.    0,04  i  Bftriasant 


LigMuz.  3,01  1  poid«  de  200  cr. 

4,10 <  partagé  car  les 


Gtmnne. 

Sucre  d«e  tracée.      •     i  ndiataiic.  qui 

Acide  maligue.       2,40  f  feraientpartic  _  _ 

80,00  \  la  manière  euir. 


0,34 

daiiavne  0,90 

'  8,72 

10.24 


i^. 


S3,M 

3,00 

147,04 


100  . 


«  En  jetant  les  yeux  sur  ce  tableau,  il 
est  facile  de  reconnaître  que ,  à  Pexcep* 
tion  delà  matière  colorante  verte,  toutes 
les  substances  qui  composent  Tabricot 
vert  se  retrouvent  dans  Fabricot  mûr,  et 
même  en  plus  grande  quantité.  Le  sucre , 
surtout,  a  augmenté  dans  une  très-grande 
proportion  ;  c'est  principalement  dans 
les  dernières  époques  de  la  maturité  que 
cette  augmentation  dans  la  proportion  du 
sucre  a  lieu.  La  conclusion  à  laquelle  ces 
observations  amènent  naturellement,  c'est 
que,  si  la  saveur  des  abricots  mûrs  est  si 
différente  de  celle  des  abricots  verts ,  ce 
n'est  pas  que  les  substances  contenues 
dans  celui-ci  disparaissent  et  se  transfor- 
ment en  d'autres  substances,  mais  bien 
parce  que  l'arbre  fournit  a  l'abricot  de 
nouvelles  substances,  et  surtout  du  sucre, 
qui  doit ,  par  son  agréable  saveur,  mas- 
quer celle  des  autres  substances.  • 

Ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus  haut, 
nous  ne  partageons  pas  l'avis  de  M«  Bé- 
rard,  quant  à  la  conclusion  qu'il  tire  de 
ses  analyses  ;  elle  est ,  en  effet ,  comme 


nous  allons  le  prouver,  loin  d^être  pé- 
remptoire. 

Tour  déduire  des  conséquences  vraies 
des  analyses  qui  précèdent,  et  les  faire 
servir  à  l'explication  du  phénomène  de 
la  maturation,  nous  pensons  qu'on  doit 
diyber  les  principes  qui  se  rencontrent 
dans  les  fruits  ptilpeux,  pendant  le  cours 
de  leur  existence,  en  principes  immédiats 
et  en  principes  médiats  :  les  premicn 
sont  l'eau,  le  mucilage  (ou  carbone  mo< 
diGé) ,  les  sels  et  l'acide  carbonique  ;  Ici 
autres  ,  qui  sont  les  acides,  le  sucre ,  le 
ligneux  et  la  matière  colorante  ,  sont  le 
résultat  de  modifications  chiiniqaes  qui 
s'opèrent  dans  le  fruit  sous  l'influence  de 
son  organisation  et  de  la  chaleur. 

Si  la  sève  charriait  les  principes  toot 
formés,  i{  est  évident  qu'on  en  trouve- 
rait des  traces  dans  lea  parties  qu'elle 
parcourt 4  il  est,  au  contraire,  démontré 
quVl!e  ne  varie  pas  sensiblement  de  com- 
position pendant  le  cours  de  l'existence  du 
fruit ,  et  il  en  doit  être  ainsi  j  car ,  sans 
cette  prévoyance  delà  part  de  la  nature, 
toute  amélioration  du  fruit  par  la  greffe 
serait  impossible.  Il  faudrait,  en  effet,  de 
toute  nécessité  une  identité  parfaite  d'or- 
ganisation et  de  compositon  de  principes 
entre  le  sujet  et  la  greffe  pour  que  celle- 
ci  pût  réussir,  encore  n'offiirait-elle  alon 
aucun  réstdtat. 

Si ,  au  contraire ,  en  admet  avec  nous 
que  les  modifications  s'effectuent  dans  le 
fruit  par  suite  de  son  organisation  et  de  la 
réaction  des  principes  les  uns  sur  les  an- 
tres, réaction  qui  est  puissamment  favo- 
risée par  l'élévation  de  teropératare  ;  si 
on  considère,  en  outre,  que  certaines  par- 
ties du  végétal,  et  notamment  les  organes, 
sont  autant  d'appareils  chimiques  dans 
lesquels  les  mêmes  principes,  soumis  à 
des  actions  diflerentes,  éprouvait  des  mo- 
tatious  d'état ,  rien  ne  sera  plus  facile 
alors  que  de  comprendre  le  r^e  que  jone 
la  greffe  et  le  phénomène  de  la  matura- 
tion. On  verra,  en  effet,  que  l'état  de  sim- 
plicité de  la  sève  rend  sa  transfusion  pk» 
facile ,  et  que  l'action  de  la  température 
doit  s'effectuer  plus  facilement  aussi  siur 
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le  fruit  que  dans  le  ir<ttc  et  les  braacbes. 

Il  est  une  autre  cMisidtfretîon  qui  mi- 
lite bien  puissammeDt  en  fareur  de  notre 
théorie  »  et  qui  e»t  en  opposition  directe 
arec  les  con^ osions  que  cette  digression 
a  pour  objet  de  réfuter;  c'est  que  les 
fruits  mûrissent  pour  la  plupart  dëtacliés 
de  Farbre  ou  de  la  plante  qui  les  fournit, 
et,  conséqueroment ,  hors  de  rinflnence 
de  la  yëgétation .  Nous  citerons  i)our  exem- 
ple les  pommes»  les  poires,  le  raisin  ,  les 
abricots ,  les  pèches  ,  les  prunes  ,  le  me- 
lon, etc.,  etc.  Quels  rôles  joueraient  en- 
fin la  température  et  Tinfluence  solaire, 
si,  comme  on  Ta  dit ,  Taction  vitale  effec- 
tuait toutes  les  mutations?  Est-ce  elle  qui 
nuance  de  si  vive  couleur  la  pellicule  des 
fruits?  QuVst-ce,  d^ailleurs,  que  Tacliun 
vitale?  Gomment  nier  la  puissante  in- 
fluence de  la  température  et  celle  du  so- 
leil, lorsqu'on  voit  des  fruits,  et  notam  - 
ment  les  abricots,  les  pèches,  les  melons, 
frappe's  ou  mûrs  d'un  côté  et  verts  de 
l'autre;  ces  apis  frais,  qui  les  farde P 
ces  reinettes  dorées  qui  les  colore  P 
Que  devient,  nous  le  répétons,  la 
théorie  qui  n*adract  pas  la  transformation 
des  principes  dans  le  fruit,  mais  bien  : 
que  l'arbrefournit  eU  nouyélles  substan^ 
ces',  et  surtout  du  sucre,  gui,  par  son 
ûgréabie  saveur,  masqua  celle  des  autres 
tubstances?  Nous  ne  concevons  pas  la 
eirculation,  en  comman ,  de  ces  divers 
principes  dans  des  canaux,  si  ténus ,  et 
nous  renvoyons,  pour  les  autres  objec- 
tions, au  chapitre  Maturation  des  fruits 
sucrés,  page  4o. 

Dans  l'analjrse,  du  reste  très-exacte,  de 
1  abdoot  mûr,  on  a  négligé  de  signaler  la 
présence  jdu  principe  aromatique  ;  il  est 
Trai  de  dire  qu'il  eet  très-fugace  ;  il  n'est 
cependant  pas  insaisissable,  car,  à  Tex^n- 
ple  de  M.  Blej, 'qui  a  extrait  celui  de 
framboise ,  nous  avons  distillé  une  assez 
grande  quantité  de  pelure  d'abricot ,  de 
préférence  d'abricot  plein- vent;  le  pro- 
duit n'a  d'abord  rien  offert  de  remarqua- 
ble qu'une  odeur  assez  suave;  mais,  après 
un  long  abandon,  il  a  fovmi  des  traces 
d'huile  volatile   dont  Todcur  rappelait 


exactement  celle  du  frnit.  Bien  que  la 
quantité  fût  très-minime,  nous  nous  som- 
mes assuré  de  sa  soluhiliié  dane  Talcoel 
et  dans  Véiher, 

L'abricot  est  plus  noorriasënt  et  moins 
laxatif  que  la  prune,  il  a,  comme  tous  les 
fruits  du  même  genre  (  fruits  actdes-sip- 
crés),  des  propriétés  différentes,  suivant 
son  degré  de  maturité.  C'est  ainsi  que, 
lorsqu'il  est  vert ,  il  est  astringent ,  indi- 
geste, et  peut  même,  ehe*  les  enfants  sur- 
tout, déterminer  uu  mouvement  fébrHe. 
C'est  dans  oe  sens,  et  d'après  ses  proprié- 
tés, qui ,  comme  on  le  voit ,  sont  toutes 
relatives ,  qu^on  a  attribué,  peot-étre  un 
peu  légèrement ,  i  ce  fruit  la  fn'opriété 
de  donner  la  fièvre;  ce' qui  le  prouve, 
c'est  que  dans  son  état  de  maturité  par- 
faite il  est ,  au  contraire ,  assez  nonrris- 
saqt,  et  forme  un  aliment  très-approprië 
à  la  suite  des  maladies  graves.  I«a  ooction 
enfin,  en  favorisant  la  réaction  des  prin- 
cipes qui  entrent  dans  sa  composition,  j 
développe  une  sorte  de  mannite  qui  le 
rend  rafraîchissant  et,  partant, d'une  heu- 
reuse indication  dans  l'inflammation  des 
voies  digestives. 

On  prépare  avec  l'abricot,  et  principa- 
lement l'abricot  plein-vent,  des  compotes, 
marmelades,  pAtes.  On  le  conserve  à  l'eau- 
de-vie  ;  on  le  fait  entrer,  lorsqu'il  est  en- 
core peu  développé  et  vert ,  dans  une 
sorte  de  macédetnede  fruits  confits  au  vi- 
naigre, que  l'on  sert  sur  les  tables  comme 
hori-d'œuvre.  Le  noyau  et  l'amande  font 
la  base  d'une  liqueur  de  table  très-esti- 
mée  connue  sous  le  nom  de  ratafia  dm 
noyau .  Cette  dernière  fait  partie  des  qua- 
tre semences  froides;  elle  peut,  dans  cer- 
tains cas ,  remplacer  celle  de  l'amandier, 
amygdaluê  communié ,  et,  comme  elle, 
produire,  sous  l'influence  de  l'eau,  une 
huile  volatile  pesante  ;  réduite  en  i>oudre 
et  mêlée  au  miel  etâ  la  fécule,  elle  forme 
une  pété  d'amande  très-adoucissante  et 
très-agréable,  qu'on  emploie  comme  cos- 
métique. 

Les  amandes  d'abricots  doivent  à  la  pré- 
sence de  l'acide  prussiqne  ou  hydrocyani- 
qiic  leur  amertume  et  leur  odeur  péné- 
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Iran  te  {  Faction  d<îlétére  de  cet  acide  doit 
engager  â  ne  les  faire  entrer  que  dans  de 
petites  proporlionK  dans  la  composition 
de  certains  mets  d^office,  teb  que  les  ma* 
caronsy  les  nougats  ,  les  crèmes,  etc. 
Comme  il  n^est  pas  sans  exemple  que  des 
accidents  asses  grares  soient  survenus 
après  leur  usage,  nous  croyons  utile  d*in- 
diquer  les  moyens  d*y  remédier.  Us  con- 
sistent à  favoriser  d^abord  le  vomisse- 
n^eut  par  des  boissons  tiédes,  et  ensuite , 
soit  que  les  parties  ingéras  soient  expul- 
sées ou  non,  à  administrer  une  boisson 
gommeuse  et  sucrée. 

Les  amandes  d^abricols,  r^uites  en'pâte 
et  soumises  à  la  presse ,  fournissent  une 
huile -qui,  confme  celle  d^amandes  amè- 
res  ,  -conserve  Todeur  diacide  prussique, 
et  doit,  en  conséquence,  être  employée 
avec  défiance  dans  les  usages  économiques 
alimentaires. 

Quelques  personnes  conservent  les  abri- 
cots par  un  procédé  trèa-simple.  Il  con- 
siste à  les  fendre  en  deux  et  à  exposer  les 
lobes  privés  du  nojrau  au  soleil  et  au  four 
•IternatÎTement.  Lorsqu'ils  ont  subi  une 
demi-dessiccation  ,  on  les  conserve  dans 
un  lieu  sec,  et  lorsqu^on  veut  en  faire  des 
compotes  on  les  fût  macérer  cntiron 
douze  heures  dans  une  eau -de- vie  faible  ; 
puis  ,  après  les  avoir  laissés  égoutter,  on 
les  plonge  dans  un  sirop  de  sucre  bouil- 
lant et  suffisamment  rapproché. 

C05SBaVATI0ir    PàX    Là    nSTHODI   D^PPIET 

Nous  avons,  au  chapitre  Conservation 
des  fruits ,  page  1 1  o,  indiqué  lies  principes 
généraaxde  cette  méthode;  nous  ne  signa- 
lerons ici  que  quelques  précautions  quVxi- 
gent  le  volume  et  la  nature  de  ce  fruit. 
On  choisit  de  préférence  ceux  qui,  bien 
que  mûrs,  offrent  encoi*e  une  certaine  ré- 
sistance ;  on  les  ouvre  et  on  en  sépare  le 
noyau  ;  on  enlève  ensuite  la  pellicule  et 
les  parties  qui  offrent  quelques  traces  d^al- 
térationj  on  introduit  dans  des  bouteilles 
à  large  orifice,  on  tasse  de  manière  â  lais- 
ser è  Pair  le  moins  d*espace  possible  ;  on 
bouche  soigneusement  et  on  place  au  bain- 
marie;  après  avoir  fait  donner  un  bouil- 


lon, on  retire  le  bain-marie  clu  feu  et  on 
laisse  refroidir.  On  place  ensuite  les  bou  - 
tt'illes  dans  un  lieu  frab,  et  on  conserve 
pour  faire  des  compotes  instantanées,  oo 
aromatiser  des  glaces. 

conpoTi  n^BRicois. 
On  p'-end  des  abricots  mûrs,  bien  sains, 
on  ôte  la  pelure  et  on  les  ouvre  en  deux 
pour  en  séparer  le  noyau^  on  les  fait  blan- 
chir en  les  plongeant  dans  Fean  bouil- 
lante, on  les  pbce  sur  une  assiette,  oo 
verse  dans  chaque  moitié  une  demi-cuil- 
lerée â  café  dVao-de-Yie ,  puis,  on  verse 
sur  Je  tout  un  sirop  de  sucre  très-blanc 
convenablement  rapproché. 

Si  ou  veut  conserver  au  fruit  toute  sa 
suavité',  on  laisse  la  pelure,  ou, mieux  en- 
core, on  la  fait  macérer  dans  Teau -de- vie, 
qui  doit  être  versée  dans  les  parties  Ja- 
bricot.  Nous  avons  déjà  eu  Toccasion  de 
dire  que  le  principe  aromatique  des  fruits 
pulp'-ux  existait  plus  spécialement  d^ns 
Tenvrloppe  :  il  importe  en  conséquence, 
autant  que  possible,. de  la  conserver. 

ÂBJLICOTIB   on    MAtnXLAOl   S^\uilC0T9. 

Pour  la  préparer  on  choisit  des  abri- 
cots plein-vent  bien  mûrs.  On  les  pèle ,  on 
eu  sépare  les  noyaux  et  on  coupe  la  pulpe 
par  morceaux;  quelques  personnes  les 
pistent  an  travers  d^un  tamis;  d^autres, 
au  contraire,  de  gardent d^nlover  la  peau, 
surtout  lorsqu'elle  est  tiquetée  de  points 
bruos  ou  rougeâtres,  indice  d^nneodeor 
très-suave  et  qui  ajoute  a  Tagrément  de 
la  marmelade.  On  prend  ensuite  huit  on 
douze  onces  de  sucre,  suivant  Fespèce  et 
la  quantité  d'abricots  employés;  on  le 
concasse  aussi  menu  que  possible  et  on 
place  le  tout  sur  le  feu.  On  agite  soignen- 
sement  pour  faciliter  Févapontion  de 
Fhumidité  surabondante  et  pour  éviter 
que  le  mélange  ne  s*atUlche  au  fond  de  la. 
bassine.  On  voit  que  la  cuisson  est  opérve 
lorsqn'en  en  pbu^nt  une  goutte  entre  les 
doigts  et  les  éloignant  il  se  forme  un  filet 
assez  résiàtant.  On  ajoute  alors  les  aman- 
des, que  l'on  a  préalablement  pelées  et 
fait  sécher  au  soleil;  on  empote  et  oa 
conserve  pour  Fusage. 
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GetU  préparatioa  pfcui  enlirer  avec 
«TWilage  dan  le  régime  dWtëtiqae  des 
malade»  :  elle  noorrit  et  maintient  les 
foBctioiit  digtstiTes  dans  leur  état  nor- 
mal. 

PÂTI  nVamicoTs. 

Four  Tobtenir  on  prooède  d^abord, 
comme  nous  TaTOns  dit  pour  la  marme- 
lade ou  abricolée,  arec  cette  difTërcnce 
qn^on  n^ajoute  le  sucre  qo^apris  aroir 
piste  ao  trarers  d^un  tamis;  on  pousse 
aussi  la  cuisson  un  peu  plus  loin,  et  enfin 
on  coule  sur  des  assiettes  saupoudrées  de 
sncre  ou  des  plaques  de  fer-blanc  légère- 
ment huilées;  on  place  ensuite  è  FétuTe 
ponr  opérer  une  dessiccation  plus  com- 
plète ,  et  on  enferme  dans  des  bottes  de 
sapin. 

ÂBaiCOTâ  À   I.*BAU-DB-TIB. 

pour  préparer  cette  sorte  de  conserve 
on  prend  des  abricots  qui  niaient  pas  at- 
teint leur  complète  maturité;  on  les  es- 
suie soigneusement  avec  un  linge  rude 
ou  une  brosse  fine  poyr  enlever  le  duvet 
qui  les  recouvre,  on  les  plonge  ensuite 
dans  Teau  bouillante;  ils  tombent  d^a 
bord  au  fond  ,  mais  ils  ne  tardent  pas  â 
remontera  la  surface;  on  les  retire  alors 
soigneusement  au  moyen  d^une  écumoîre, 
on  les  place  sur  un  tamis  ou  sur  un  linge 
pour  les  faire  égontter,puis  on  les  plonge 
dans  un  sirop  convenablement  cuit,  c^est- 
à-dire,  marquant  3«  à  34  degrés  au  pèse- 
rirop.  Oo  ajoute,  après  le  refroidissement, 
une  quantité  d^alcool  égale  à  la  quantité 
de  sucre  employée,  et  on  conserve  dans 
des  bocaux  bien  boucbés. 

baÎj  db  botavx. 

Pour  préparer  cette  sorte  de  ratafia  on 
prend  100  noyauxd  abricots  ou  5o noyaux 
dépêches,  ou,  mieux  encore,  100  parties 
des  premiers  et  ôo  des  autres;  leur  arôme 
•''associant  parfaitement,  la  liqueur  n''en 
est  que  plus  suave.  On  les  concasse  et  on 
introduit  dans  un  bocal  ;  on  verse  dessus 
dcu&  litres  dVau-de-vie  ou  un  litre  d'es- 


prit-de-vin, et  on  laisse  macérer  ou  infu- 
ser au  soleil;  lorsqu^on  juge  que  la  li- 
queur alcoolique  est  suffisamment  chargée 
du  principe  aromatique,  on  ajoute  une 
livre  de  sucrç  en  poudre ,  ou  mieux  une 
livre  et  demie  de  sirop  de  sucre  bien  blanc 
et  on  filtre.  Quelques  personnes  ajoutent 
à  cette  liqueur,  ou  de  la  fleur  d''oranger 
pralinée,  ou  de  Teau  de  fleur  d'oranger. 

BSPBCBS    IT   VlBIBTiS   D^ABBICOTS. 

On  compte  une  vingtaine  de  variétés 
d^abricots;  nous  allons  les  décrire  et  1rs 
ranger  suivant  Tordre  de  leur  maturité.. 

jibricot  hdtif,  ahricotin,  abricot  mus- 
qué. Il  est  petit,  presque  sphérique;  son 
plus  grand  diamètre  dépasse  rarement 
i5  à  18  lignes;  sa  hauteur  est  un  peu 
moindre.  Il  est  divisé  latéralement  par 
un  sillon  assez  large ,  mais  peu  profond  ; 
ce  sillon  est  toujours  correspondant  aux 
arêtes  du  noyau.  Sa  peau,  lorsqu'il  a  at- 
teint son  maximum  de  maturité,  estjaune 
.et  nuancée  de  rouge  du  côté  exposé  plus 
directement  aux  rayons  solaires.  Sa  sur- 
face oâre,  en  outre,  quelques  taches  bru- 
nes; sa  chair  est  de  couleur  jaune  clair, 
elle  abandonne  assez  facilement  le  noyau; 
celui-  ci,  de  forme  convexe,  renferme  une 
amande  amére. 

Cet  abricot  est  de  qualité  médiocre; 
son  seul  mérite  consiste  dcns  sa  hâtiveté; 
il  mûrit,  en  eflet,  lorsque  la  saison  a  été 
favorable  ,  dans  les  premiers  jours  de 
juillet.  Cette  variété  a  cela  de  remarqua- 
ble qu^elle  se  reproduit  de  noyau  et  dis- 
pense de  la  greffe. 

Abt'icot  blanc.  Il  diffère  peu  ,  quant  au 
volume ,  de  la  variété  qui  précède;  aussi 
est-ce  bien  à  tort  qu^on  lui  donne  quelque- 
fois la  dénomination  trop  ambitieuse  d V 
bricot-péche.  11  est  moins  haut  que  largf*; 
sa  peau  est  de  couleur  blauc  de  cire  , 
nuancée  d'une  légère  teinte  de  rouge  du 
côté  du  soleil.  La  chair,  d^un  blanc  jau- 
nâtre, est  peu  succulente  et  fibreuse  ;  sa 
saveur  et  son  odeur  rappellent  celles  de  la 
pèche  :  c'est  à  cette  circonstance  qu'est 
due  la  dénomination   dont  nous  avons 


Digitized  by  VjOOQIC 


398 


FBUITS  ACH^I-ftÔOftÉSy   ABAIG^T. 


parle  pins  haut.  La  similitude  des  prin  - 
cipcs  que  contiennent  c«s  fruits  établit 
une  analogie  plus  rigoureuse  que  le  to- 
lumc,  et  justifierait  mieux  la  synonjrmie, 
qtrappliqiif^e,  par  exemple,  à  Fabricot  de 
Nancy. 

L^abricot  blanc  est  ge'n^ralemcnt  de 
qualité  médiocre;  il  mûrit  au  commence- 
ment de  juillet,  et  doit  conséquemment, 
ainsi  que  nous  Payons  fait,  être  range 
parmi  les  Tariëtës  les  plus  précoces  ;  son 
noyau  est  arrondi  et  Pamande  quHl  ren- 
ferme est  amèrc. 

Abricot  d'Alexandrie.  Il  est  plus  gros 
que  ceux  qui  précèdent;  la  couleur  de  sa 
peau  est  généralement  d'un  jaune  verdà- 
tre  ;  elle  se  nuance  de  rouge  assez  vif  du 
côté  qui  reçoit  plus  directement  Tîn- 
fluencc  solaire.  La  chair  est  d^un  blanc 
jaunâtre,  marquée  près  du  noyau,  à  la 
manière  de  certaines  variétés  dépêches, 
de  sliicsde  couleur  rouge  pourpre.  Sa 
saveur  est  trés-s^créc  et  assez  suave. 

Cet  abricot  est  peu  cultivé  sous  le  cli- 
mat de  Paris,  attendu  la  hâtiveté  de  saflo-- 
raison,  qui  souffrirait  des  gelées  blanches, 
qui  y  sont  si  communes  au  printemps. 

Abricot  Portugal,  Il  est  rond,  très-pe- 
tit. Sa  peau,  d^un  jaune  clair,  est  mar- 
quée, du  côté  du  soleil,  de  taches  rouges  et 
brunes,  indice  d'une  grande  suavité.  Sa 
chair  est  pâle,  assez  succulente;  elle  est 
adhérente  au  noyau:  celui-ci  est  lisse  ; 
Famande  quHl  renferme  est  amère. 

Cette  variété 'mûrit  au  commencement» 
d''août ,  dans  le  midi,  et  vers  le  milieu  de 
ce  mois,  dans  le  nord  de  la  France .  Elle 
est  estimée,  mais,  comme  '  on  voit,  moins 
hâtive  que  celles  qui  précèdent.  On  en 
connaît  une  sous-variété  qu'ion  nomme , 
attendu  sa  couleur,  abricot  violet  de  Por- 
tugal. 

Abricot-alherge.  Ce  beau  fruit,  géné- 
ralement moins  haut  que  large,  atteint 
quelquefois  jusqu'à  ai  lignes  de  diamé- 
mètre;  il  prend  une  belle  teinte  jaune 
dans  presque  toute  son  étendue ,  et  se 
nuance  de  rouge  du  côté  du  soleil;  la 
chair,  de  couleur  rouge  dire,  a  une  sa- 
veur assez  relevée,  légèrement  vineuse. 


\je  noyau  eat  noias  convexe  qœ  dana  les 
aiitret  eapècea;  Famande  qu'il  remfenDe 
est  amère. 

L'alberge  ae  muUiplie  denojrao,  sais 
avoir  besoin  du  secours  de  la  greflè. 
Avant  qu'on  ne  connût  Vabricot  de  Ne- 
paul ,  on  croyait  que  Falbergier  avait 
servi  de  souche  à  toutes  les  espècct  d'a- 
bricotiers. Cet  arbre  est  abondftmraeat 
cultiTé  aux  environs  de  toura,  et  soa 
fruit  y  est  trèa-eatimé ,  surtout  la  variété 
connue  sous  le  nom  d'alberge  de  Mont* 
gamet. 

Abt  icot-pécliô ,  oade  yaitcy^  C'est, 
sans  contredit,  le  plus  beau  et  k  meillevr 
de  tous  les  abricots,  surtout  lorsque  Fer> 
bre  qui  le  porte  crott  en. plein  vent;  soa 
diamètre  dépasse  souvent  a  pouces;  u 
hauteur  est  un  peu  moindre;  sa  peau ,  de 
couleur  jaune  fauve , est  teinte  de  rouge  da 
côté  du  soleil;  sa  chair,  de  céulenr  jaane 
orange,  est  très-savoureuse;  son  noyau,  de 
forme  régulière,  est  ovale,  moins  lisse  qac 
celui  de  l'abricot  commun ,  aillonoé 
comme  lui  de  trob  arêtes  vives;  mais  il 
ofTre  cette  particularité bienremarquaMe 
d'un  canal  latéral  opposé  aux  arêtes,  et 
que  l'on  peut  faire  complètement  traverser 
par  une  épingle;  en  forçant  même  un  peu , 
on  effectue  la  séparation  des  deux  lobes: 
Famande  qu'il  renferme  est  Irès-amère, 
elle  remplit  généralement  toute  la  cavité 
interne. 

L'abricot-pêche  mûrit  dans  les  premi<>rs 
jours  d'août:  il  n'a  d'analogie  avec  la  pè- 
che que  par  son  volume;  aussi  est-ce  â 
tort,  comme  nous  l'avons  fait  remarquer 
en  p^frlant  de  l'abricot  blanc,  qu'on  s'est 
app'uyé  sur  ce  caractère  pour  lui  donner 
la  dénomination  impropre  qu'il  a  con- 
servée malgré  les  judicieuBes  observa- 
tions de  MM.  Poiteau  et  Tnrpin,  et  de  Du- 
hamel même. 

Abricot  de  JVoor.  Cet  abricot ,  moins 
gros  que  le  précédent ,  ^  généralement 
de  forme  ovoïde;. son  pédoncule,  bien 
qu'assez  court,  s'insère  cependant  dans 
une  cavité  assez  profonde.  Le  sillon  lon- 
gitudinal qui  le  divise  latéralement  est 
assez  prononcé  et  persistant  ;  la  peau  se 
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colore  d^on  jami«  pen  intense;  elle  est 
converte  d^un  duTet  cotonneux  très-fin. 
La  chair,  de  couleur  ronge  clair,  est  sa- 
Tonrense;  le  nojran,  de  forme  convexe  sur 
lès  deux  faces,  a  ses  arêtes  très-saillantes; 
Taniande  qn*û  renferme  eat  presque  ron- 
de, et  d^une  satefir  amére  assez  pro^ 
nnncëe. 

Cet  abricÀt  ne  mûrit  que  vers  la  fin  de 
septembre  ;  c^est  Tespéce  la  plus  tardive; 
cette  circonstance  ajonte  à  son  mérite , 
car  on  peut  le  servir  snr  les  tables  et  le 
faire  figurer  dans  les  desserts  lorsque 
déjà  depuis  longtemps  les  autres  espèces 
aootpassto. 

jlhricct  angoumois.  Il  est  assez  petit  ; 
son  diamètre  dépasse,  en  effet,  rarement 
i4  à  16  lignes  ;  sa  hauteur  est  un  peu  plus 
cooaid^rable,  ce  qui  lui  donne  une  forme 
un  peu  allonge.  I.e  sillen  qui  le  divise 
latër.>lement  est  peu  profond  ;  sa  peau  est 
de  couleur  jaune  orange  du  côt^  du  so- 
leil; sa  chair,  «également  jaune  orange, 
est' fondante ,  savoureuse  'et  légèrement 
aromatique.  Le  nojau  ,  toujours  isol^  du 
péricarpe  ou  chair,  est  très-convexe,  et 
consëqnemment  très-dur;  il  renferme  une- 
amande  donce  dont  la  saveur  rappelle 
ceQe  de  l'aveline. 

Cet  abricot  est  hAtif ,  assez  estime,  et 
•nrtont  lorsqu'il  est  le  produit  d'un  iilèin- 
vent;  l'espalier  lui  convient  peu,  mais  il 
n'est  pas  difficile  sur  le  choix  du  terrain. 

Abricot  de  Hollande.  Il  est  aussi  d'un 
volume  assez  médiocre,  plus  sphërique 
que  le  prudent ,  r^nni  le  plus  souvent 
en  groupe  ou  bouquet  ;  le  sillon  qui  le  di- 
irise  latéralement, bien  qu'assez  prononcé, 
cat  cependant  pen  profond;  la  peau  ,  de 
oonleur  jaune  dans  sa  plus  grande  <lten- 
àme  ,  eit  d'an  rouge  aràez  foncé  du  côté 
da  soleil;  sa  chair,  d'un  jaune  trc^s-in- 
tenae,  est  fondante  et  d'un  goût  très  sua- 
▼e;  le  nojau,  de  grosftnr  moyenne,  ren- 
ferme une  amande  douce  dont  le  goût 
rappdle  à  la  fois  celui  de  l'amande  com- 
mviae  et  de  la  noisette. 

Cet  abricot  ,  l'un  des  meilleurs  du 
geitre,  offre,  en  outre ,  l'avantage  de  pou- 
Toir  se  multiplier  dé  noyau  et  sans  le  se- 


cours de  la  greffe;  l'arbre  qui  le  fournit 
offre  cette  particularité,  que  les  racines 
simulent  le  corail ,  tant  leur  couleur 
rouge  est  intense.  Cette  variété  mûrit  vers 
la  fin  de  juillet. 

Abricot  de  Provence.  Il  est  générale- 
ment assez  petit  ;  il  est  plus  large  que 
haut;  le  sillon  qui  le  divise  latéralement 
est  très- profond,  et  l'un  des  bords  est  or- 
dinairement plus  saillant  que  l'autre.  La 
peau,  jaune  dans  presque  toute  son  éten- 
due, est,  dans  la  partie  qui  regarde  le  so- 
leil, d'un  rouge  vif;  la  chair,  de  couleur 
jaune  orange,  est  nn  peu  fibreuse,  moins 
fondante  que  celle  de  Tabricot  de  Hol- 
lande, mais  elle  s'en  rapproche  néanmoins 
par  ses  autres  qualités;  son  noyau  est  ru* 
gueux;  il  renferme  ui^e amande  douce. 

La  maturité  de  cette  variété  s'effectue, 
sous  le  climat  de  Paris,  vers  le  cotnmen- 
cement  d'août ,  et,  dans  les  bonnes  expo- 
sitions, vers  les  derniers  jours  de  juillet. 
Elle  offre  assez  d'analogie  avec  l'abricot 
angoumob  pour  qu'on  les  confonde  quel- 
quefois. 

Abricot  commun.  Il  atteint  générale- 
ment le  volume  de  rabricot-pêcbe ,  mais 
il  est  plus  paie,  plus  allongé  et  ne  se  cou* 
vre  pas  des  taches  rouge  brun,  qui  sont 
l'indice  d'une  grande  suavité  \  son  siUon 
est  étroit,  mais  cependant  asse^  profond  ; 
sa  chair  est  pâle,  peu  savoureuse,  à  moins, 
cependant,  qu'il  ne  provienne  d'une  ex- 
position très-favorable  et  surtout  de  plciti 
vent. 

Cette  variété  est  très-abondante  aux 
environs  de  Paris;  elle  mûrit  générale- 
ment vers  la  fin  de  juillet.  L'arbre  qui  la 
fournit  est  assez  productif;  son  amande , 
dont  l'amertume  est  très-pcononcée,  rem- 
place, dans  beaucoup  de  cas,  l'amande 
amère,  amygdalus  communis  amara. 

Abricot  royal.  Son  volume  égale  celui 
du  précédent ,  dont  il  semble  n'être 
qu'une  sousrvsriété.  Sa  chair  est  aussi 
suave  que  celle  de  l'abricot  i>éche,  dont 
il  procède.  H  se  distingue  surtout  parla 
large  rainure  qui  divise  son  noyau,  et 
qui  ne  se  remarque  ni  dans  Tune  ni  dans 
l'autre  de  ces  variétés. 
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L^abrioot  royal,  obtenu  à  U  pépinière 
Au  Luxemhourg  >,  d'un  pépin  de  noyau 
cl'*abncot-pêclie ,  n'en  est  qu'une  modiû- 
cation,  due  vraisemblablenjent  à  la  cul- 
ture. 

Abricol  mu*ch,  U  est  rond,  de  couleur 
jaune  fonc^  \  sa  cbair  est  fine  et  remar- 
quable, surtout  par  sa  transparence ,  qui 
laisse  tout  le  nojau  ;  son  goût  est  suaye  \ 
on  en  connaît  une  sous-Tariété  plus  pe- 
tite, mais  non  moins  «gréëble. 

Ces  deux  Tariët^,  assez  récemment 
transportées  de  la  Perse,  sont  dâicates, 
et  doivent  conséquemment  être  cultiTëes 
en  espalier. 

jlbricot  noir  du  pope,  ou  abricot  violet. 
Cette  singniiére  Tariétë  est  presque  com»- 
plëtement  sphérique;  son  diamètre  6è^ 
passe  rarement  i6  à  18  lignes;  ce  fruit  est 
diTis^  latéralement  par  un  sillon  longitu- 
dinal peu  prononcé  ;  sa  peau  est  de  cou  - 
leur  rouge  foncé  et  rcrétne  d^un  duvet 
cotonneux  assex  abondant.  La  cbair  est 
de  couleur  rouge  de  feu  obscur,  nuancée 
de  violet  dans  la  partie  souscutanée;  elle 
est ,  comme  dans  certaines  espèces  de  pé  • 
cbes ,  fixée  au  noyau  par  un  assez  grand 
nombre  de  fibres;  sa  saveur,  d'abord 
douce,  laisse  uue  impression  d'amertume 
dans  la  boucbe  ;  elle  est  aussi  un  peu  aro- 
matique; le  noyau  est  presque  spbérique, 
•a  surface  est  lisse. 

Cet  abricot,  plus  curieux  qu^agréable, 
roùiit  en  août.  MM.  Poiteau  et  Turpin  pen- 
sent que  Tabrirotier  à  fruit  violet  est  le 
résultat  d'une  fécondation  croisée  entre 
un  abricotier  et  le  prunier  myrobo- 
lan.  Les  arbres  qui  les  fournissent  of- 
frent, en  eflf  t,  plusieurs  points  de  ressem- 
blance. 

jibricot  Aepaul.  Cette  espèce  est  sur- 
tout remarquable  par  la  petitesse  de  son 
volume,  qui  dépasse  peu  celui  d'une  ave- 
line, et  sa  saveur  âpre  et  acerbe.  Cet 
abricot  fut  importé  de  la  Grèce  il  y  a 
quelques  années,  aussi  est-il  encore  peu 
connu.  MM. Poiteau  et  Turpin  pensent 
qu'on  peut  le  regarder,  avec  quelque  vrai- 
semblance, comme  type  des  abricotiers. 


aussi  bien  que  celui  qui  fui  importé  de  là 
Perse  ou  de  rArménie» 

Abricot  de  Sibérie  ^  Il  est  petit,  tomen* 
teuz,  rouge  du  côté  qui  reçoit  plut  direc- 
temcnt  Finfluence  solaire,  et  jaune  d« 
cÀté  opposé.  Sa  cbair  est  fibreuse  et  âpre; 
le  noyau,  proportionné  au  volume  du 
fruit,  renferme  une  amande  amère. 

Enfin,  au  nombre  des  variétés  nourdle^ 
ment  découvertes,  mais  qui  offrent  néan^ 
moins  des  caractères  peu  saiUaots,  on 
doit  ranger  Vabricot  de  Paris^  sous-va- 
riété de  l'abricot  commun;  r«^iTco(  Poiir^ 
ret,  sous-variété  de  l'abrieot-pécbe,  et 
Yabricol  p€tnaché,  qui  n'est  guère  remar- 
quable que  par  la  singularité  des  feuilles 
de  Tarbrequile  produit. 

PECHE,  fruit  du  pécher,  anrfgda^ 
las  persica^  L.  ;  f.  des  Rosacées,  J. 

C*est  une  drupe  cbarnue,  arrondie,  pa- 
bescente  ou  tomenteuse,  divisée  latérale- 
ment par  un  sillon  qui  varie  suivant  les 
espèces  et  les  variétés.  I«a  cbair  est  plus  oa 
moins  ferme,  généralement  d'un  blanc 
jaunâtre,  lavée  de  ronge  plus  ou  moins 
intense  vers  le  centre,  d'un  goût  suave, 
quelquefois  vineux;  elle  enveloppe  on 
noyau  formé  de  deux  sutures;  sa  surface 
est  sillonnée  d'anfractuosilés  profondes  4 
tantôt  il  adbère  fortement  à  la  cbair, 
tantôt  il  en  est  complètement  isolé;  il 
renferme  une  amande  bilobée,  blanche, 
d'une  saveur  plus  ou  moins  amère,  sui- 
vant les  variétés. 

Ce  fruit  ne  difi<ère  de  celui  de  l'aman- 
dier que  parce  que  son  sarcocarpe  est 
très-succulent  et  susceptible  de  matura- 
tion. La  nuance  entre  ces  deux  ^nresou 
espèces  de  fruits  est  même  si  peu  tna  - 
cbée,  qu'on  a  de  la  peine  i  les  distinguer 
dans  quelques-unes  de  leurs  variétés; 
d'où  on  peut  conclure  que  ces  deux  fruits 
pourraient  bien  avoir  une  commune  ori- 
gine. C'est  ainsi  que  M.  Sageret,  dans  sa 
Pomofogie  physiologique^  cite  f  exemple 
d'un  pécber  produit  de  la  semence  d'un 
amandier.  On  sait  qu'il  existe  mie  variété 
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^Mftoâe.  dite  amande^pécbei  qui  rëanit 
le»  caractères  de  ces  deux  fruit*. 

La  solution  de  cette  importante  ques- 
tion se  trouvant  dans  une  lettre  de  M.  Tho- 
■Ms  Andrew  Knigbt,  pr^ident,  au  secré- 
taire de  la^oci^t^  d'Iiortîeultnre  de  Lon- 
dres, sur  un  pMèer  produit  de  la  sememce 
d'un  amandierf  nos  lecteurs  nous  sau- 
rons ;gr^  de  leur  fournir  cette  nouyelle 
preuve  de  la  communauté  d'origine  de  ro- 
mande et  de  la  pèche* 

«  Je  TOUS  adresse,  »  dît  ce  savant,  <t  deux 
pécbes  d^'une  variété'  nouTell*;,  que  je  tous 
prie  de  présenter  à  la  prochaine  séance 
delà  Société d'*horticulture.  Cen^estpoint 
pour  leur  mérite  intrinsèque  que  je  tous 
les  envoie,  mais  à  cause  de  la  singularité  de 
leur  origine,  car  elles  sont  le  produit  d^un 
arbre  qui  lui-même  était  bsu  d'im  aman- 
dier fécon  dé  par  la  poussière  séminale  d^un 
pécber.  Indëpendaromentdes  deux  que  je 
TOUS  enToie,  Tarbre  en  a  produit  trois, 
lesquelles  se  sootouTert^s  naturellement 
comme  le  brou  d^une  amande  qui  appro- 
che de  la  maturité.  Les  autres  ont  con- 
servé la  forme  et  tons  les  caractères  de  la 
pèche  :  leur  chair  était  douce  etfondante; 
T-une  dVlles  était  beaucoup  plus  grosse 
que  la  plus  grosse  de  celles  que  je  tous 
£ais  passer,  car  elle  aTait  8  pouces  de 
circonférence.  L-arbre  a  éié  élcTé  dans 
un  pot  qui  contenait  à  peine  un  pied 
carré  de  terre.  L^expérience  a  démontré, 
d^ailleuTs,  que  les  premiers  fruits  de  cette 
T-ariété  dcTiendroat  plus  gros. 

»  Le  caractère  général  et  la  qualité  du 
fruit  que  je  tous  euToie ,  la  petitesse  du 
mojau  comparativement  a  Tamandc,  fe- 
ront peut-éire  présumer  à  la  Société 
qvolqne  erreur  dans  mon  expérience;  mais 
j^affirme  qu'il  n^  en  a  aucune,  qu'il  n'a 
pu  même  y  en  aToir,  et  que  le  résultat 
m'a  autant  étonné  qu'il  Fétonnera  elle- 
même.  Je  n'aTais  pas  la  moindre  espé- 
rance qu'un  arbre  capable  de  produire 
un  fruit  aussi  fondant  que  Test  la  pêche 
pût  Tenir  immédiatement  d'une  amaindef 
j'étais  persuadé  depuis  longtemps  que 
l'amandier  commun  et  le  pêcher  qe  for- 
aient qu'une  espèce  ,  et  qu'une  culture 


amyenable,  continuée  pendant  plusieurs 
générations  sucoessÎTes,  peut  changer  un 
amandier  en  pêcher  ou  paTie. 

»  Cette  idée  me  semblait  une  consé- 
quence naturelle  de  plusieurs  circonstan- 
ces de  l'histoire  du  pêcher  dans  les  siè*- 
cles  les  plus  reculés.  Il  ne  parait  pas  que 
cet  arbre  ait  été  connu  en  Europe  aTant  le 
règne  de  l'empereur  Claude,  et  ColnmeUe 
est,  je  crois,  cdui  qui  en  a  d'abord  parlS 
'(  liv.  X  ).  Pline  est  le  premier  qui  en  ait 
donné  une  description  exacte,  et  il  assure 
que  c'est  par  Rhodea  et  rÈgypte  qu'il  a 
été  transporté  en  Italie  delà  Pei-se,  d'oà 
l'on  croit  généralement  qu'il  est  origi- 
naire. 11  est  cependant  probable  qu'il 
n'existait  en  Perse  même  que  quelques 
siècles  avant  l'époque  de  son  introductiou 
en  Europe,  autrement  il  eût  été  connu 
des  Grecs,  qui  entrcjtenaient  un  com- 
merce hi^ituelaTec  les  Grecs  asiatiques  et 
les  Perses,  et  de  plusieurs  médecins,  tous 
botanistes ,  qui  exercèrent  successiTC- 
ment  leur  art  à  la  cour  de  Perse ,  où  ils 
étaient  appelr's  par  les  rois  de  cette  contrée. 

»  Les  tubères  de  Pline  paraissent  aussi 
aToirété  un  fruit  intermédiaire  entre  l'a- 
mande et  la  pêche;  car  il  dit  que  les  ai^- 
bres  qui  produisaient  ce  fruit  se  propa- 
geaient par  la  ^refiè  surprunier  Cliv.XVII, 
chap.  i4);  qu'ils  fleurissaient  plus  tard 
que  l'abricotier  (1.  XVI,  cbap.  4a).  Il  «st 
donc  probable  que  ces  tubères  n'étaient 
autre  chose  que  de  grosses  amandes;  car 
leur  mérite  comme  fruit  parait  aToir  été 
bien  médiocre.  Duhamel  parle  d'un  fruit 
qui  correspond  exactement  avec  cette 
description  :  c'est  une  variété  française 
de  l'amandier;  il  la  dit  immangeable,  at- 
tendu son  amertume  (Duhamel,  Arbres 
fruitiers,  article  jlmygdalus).  Je  pense 
que  cette  amertume  doit  être  attribuée  â* 
l'acide prussiquc,  dont  on  sait  que  l'action 
est  délétère.  Ceci  explique  pourquoi  la 
pêche  aTait  généralement  la  ré|tutation 
d'être  malfaisan  te  dans  les  premiers  temps 
de  son  introduction  dansPempire  romain. 
Columelle  (liT.  XIII  )  :  Stipantur  calées- 
tris  et  potuit  quœ  Barbara  Persis,  miserai 
(ni  fama  est)  patriis  armata  venenis, 
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»  L'identité  •pécifiyit  <lt  là  péeke  et 
de  ramande,  ri  elle  est  proorëe ,  n'inté- 
resse les  jardiniers  qa'aatant  qnlh  pen- 
yent  y  Toir  un  ememple  des  grands  chan- 
geasents  que  la  caltnrc  est  capable  de 
produire  dans  la  forme  et  la  qualiië  des 
fruits.  Rn  £risant  l^përienoe  qui  fait  le 
aajetde  cette  lettre»  mon  bat  unique  ^it 
de  prouver  cette  identité,  et  fêtais  assex 
indifii^rent  sur  tout  antre  rësnltat.  Cepen- 
dant, comme  dans  notre  cHmat  le  bois  de 
l^amandier  mèrit  mieux  et  plus  prompte- 
ment  que  celui  du  pécher,  et  que  les  fleurs 
résistent  miens  au  fîroid ,  les  obserrations 
que  j*ai  frites  sur  mes  nouvelles  yariëtés 
me  font  espérer  qu'en  re'pétant  cette  ex- 
périence on  pourra  obtenir  de  Pamandier, 
à  la  troirième  ou  quatrième  génération, 
des  Tariétés  de  pécbes  préférables  à  celles 
que  nous  possédons.  Jusqu'à  ce  moment, 
un  seul  de  mes  plants  a  donn^  du  fruit 
dont  la  qualité  n'o£f^  pas  beaucoup  d'es- 
pérances pour  l'avenir  ;  mais  j'en  ai  d'au- 
tres qui  fleuriront  au  printemps  prochain. 
Ij'un  d'eux,  61s  d'un  pavie  violet,  a  les 
fouilles  larges ,  l'écorce  violette,  et  tous 
les  autres  caractères  d'une  espèce  perfec- 
tionnée $  il  me  fait  espérer  que  j'aurai , 
Fêté  prochain,  le  plaisir  de  vous  envoyer 
des  firuits  supérieurs  en  qualité  A  ceux 
que  vous  venex  de  recevoir.  » 

Cette  maturation ,  opérée  par  k  cul- 
ture, dans  des  fruits  de  genres  différents, 
étonne  moins  lorsqu'on  conridère  les  pro- 
di^euses  améliorations  qu'elle  apporte 
dans  des  espèces  et  des  variétés  qui,  of- 
frant d'abord  des  différences  très-gran- 
des ,  unissent  quelquefois  par  acquérir 
une  si  grande  analogie,  que  les  synonj- 
mistes  les  plus  habiles  ne  peuvent  plus 
les  distinguer. 

La  pèche,  «inri  qu'on  vient  de  le 
voir,  est  originaire  de  la  Perse.  Im- 
portée en  Europe  par  les  croisés ,  elle  a 
acquis,  dans  sa  nouvelle  patrie,  des  qua- 
lités nouvelles.  Si  l'on  en  croit  Olivier  de 
Serre,  il  aurait  vu  dans  les  jardins  d'Ispa- 
ban  dès  péobers  qui  probablement  avaient 
servi  de  souche  à  l'espèce  importée,  et 
qui  lui  étaient    restés  bien  inférieurs. 


t.n  fhiit  eet ,  sans  contredit,  rinon  le 
plus  précieux,  au  moins  le  plus  beau 
qu'où  connaisse.  La  beauté  de  sa  forme , 
la  vivacité  de  sa  couleur,  la  dâkalesse  de 
son  parfum  ,  la  suavité  de  son  goùt ,  le 
font  rechercher  pour  embclUr  les  des- 
serts. Les  poètes  ont  rignalé  pina  ou 
moins  harmonieusement  ses  avantages; 
mais  l'un  d'eux  l'a  îkït  d'une  maniAre 
ansri  vraie  que  concise. 

La  pèdM  flatte  TiaQ  «t  le  goàt  et  U  «uiu. 
De  M  dieir  embausée  et  de  too  doax  cemm. 

La  délicatesse  de  sa  peau,  la  moUetse  de 
son  parenchyme  et  la  grande  quantité 
d^eau  de  v^étation  qu'il  renferme,  ren- 
dent malheureusement  sa  oontervation 
très-diiBcile.  Sa  pulpe,  bien  que  réunis- 
sant tout  ce  qui  peut  flatter  le  goùt ,  est 
peu  propre  à  faire  des  conserves  mofles  on 
confitures  ;  mais  on  en  prépare  des  com- 
potes et  des  marmelades.  Sa  chair  s'aaso- 
cie  agréablement  avec  le  vin  y  ce  mélange 
rend,  d'ailleurs  ,  la  péclie  moins  froide , 
comme  on  le  dit  vulgairement,  et  d'une 
digestion  plus  facile.  £lle  est  rafraîchis- 
sante et  relâchante,  surtout  lorsqu'elle 
est  cuite  :  on  la  donne  dans  cet  état  aux 
convalescents  après  de  longues  diètes  ; 
mais  quelques  estomacs  se  refusent  à  la 
digérer.  On  l'associe  au  vin  de  Lunel  sons 
forme  de  compote. 

La  suavité  et  la  beauté  de  ce  fruit  de- 
vaient faire  nattire  le  désir  de  le  conserver 
avec  tous  les  avantagea  qu'il  offre  lors- 
qu'il sort,  pour  rinsi  dire,  des  maina  invi- 
sibles de  la  nature*  On  a  pu  voir,  an  dm- 
pitre  Comervaiion  dê$  JruiUf  les  eflbrts 
qui  ont  été  tentés,  tant  par  M.  Eérard  que 
par  nous,  pour  y  parvenir,  et  leur  peu 
de  succès.  Cette  circonstance  est  d'autant 
plus  regrettable,  qu'il  y  avait  lieu  de 
croire,  s'âs  eussent  été  plus  heureux ,  que 
les  mêmes  moyens ,  appliqués  è  des  fruits 
plus  rustiques  et  qui  réristent  plus  facile- 
ment aux  impresrions  extériewea,  an- 
nùent  eflèctué  leur  conservation  preaque 
indéfiniment. 

Les  pavies  et  les  brugnons ,  qui  ae  dis- 
tinguent des  péchct  par  leur  chair  plus 
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fenae,  fMUTenttoe  aëehët  au  foor,  aprèt, 
toai«fois>  les  avoir  dÎTÎM^  par  quartiers 
et  en  avoir  enleva  les  jBoyanz. 

COICSkETÂTIO!!  DBS  PBCBSS  PAB  LA  M^TBODB 

i>\»paaT. 

Ce  genre  de  conservation,  trcs  -appro- 
prie pour  les  fruits  d''un  petit  volume,  ne 
Test  guère  quant  à  ceux  qui ,  comme  les 
pécbes,  doivent  être  soumis  i  une  sorte 
de  division.  L^aromc  et  la  saveur  sont, 
dans  ce  cas,  seuls  conservés,  et  cette  cir- 
constance diminue  tinguHèremeot  le  mé- 
rite de  ce  procède  de  conservation  ;  néan- 
moins, comme  il  est  quelquefob  mis  en 
pratique,  nous  allons  le  rappeler  ici,  ren- 
voyant, pour  les  précautions  générales,  au 
chapitre  Conservation  des  fruits. 

On  choisit  les  variétés  de  pèches  qui  ont 
le  plus  d'arôme,  et,  de  préférence,  la 
grosse  mignonne  et  la  galande;  on  n'at- 
tend pas  que  leur  maturité  soit  trop 
avancée,  et  pour  développer  toute  leur 
suavité ,  on  effeuille  légèrement  Tarbre 
qui  les  porte  avant  de  les  cueillir.  On  les 
divise  en  deux  pour  Ater  les  noyaux,  pub 
on  1rs  subdivise  en  quartiers  plus  ou 
moins  gros,  suivant  la  grandeur  de  rori" 
fice  des  bouteilles  qu^on  se  propose  d^em- 
ployer  j  après  les  avoir  introduits  et  tassés 
autant  que  possible,  on  ajoute  quelques 
amandes ,  on  bouche  soigneusement ,  on 
met  au  bain-marie  et  on  soumet  à  Taction 
d'un  ou  deux  bouillons  seulement;  on  re- 
tire du  feu,  on  laisse  refroidir  avec  pré- 
caution, et  on  conserve  dans  un  lieu  qui 
ne  soit  ni  trop  frais  ni  tr<^  humide. 

COMPOTE    DB   pICBBâ. 

pour  la  préparer,  on  choisit  des  pèches 
qui  ne  soient  pas  trop  mûres  ;  on  les  frotte 
dans  un  liage  neuf  pour  enlever  le  duvet 
cotonneux  qui  recouvre  leur  surface.  On 
les  ouvré  en  deux,  on  enlève  le  noyau ,  on 
range  ensuite  les  moitiés  ou  lobes  sur  un 
plat,  en  ayant  le  soin  de  mettre  la  partie 
concave  en  dessus  ;  on  verse  sur  chacune 
du  vin  de  Lunel ,  de  manière  qu'il  dé- 
borde ;  os  saupoudre  de  sucre  plus  ou 
moins ,  suivant  le  degré  de  maturité  du 


froit  ou  sa  qualité ^  on  couvre  avec  un* 
autre  plat  creux  renversé^  et  on  place  sut 
des  cendres  chaudes. 

MABMBIADB   DE    ptfcHIS. 

On  prend  des  pèches  biea  mûres,  on  les 
pèle,  on  les  ouvre  pour  en  séparer  les 
noyaux  i  on  les  coupe  par  quartiers,  et  on 
saupoudre  de  sucre  :  la  proportion  est  ordi- 
nairement d'une  livre  de  «utreparlhrre  de 
fruit.  On  laisse  macérer  pendant  trois  ou 
quatre  heures,  ou  jusqu'à  ce  que  Tean  de 
végétation  du  fruit  ait  dissous  le  sucre; 
on  verse  le  tout  dans  une  bassine,  et  on 
fait  bouillir  à  grand  feu ,  en  ayant  le  soin 
d'agiter  pour  éviter  l'adhésion  au  fond  du 
vase.  Après  une  demi-heure  de  cuisson ,  si 
on  a  mis  livre  pour  livre,  et  moin*  long- 
temps si  on  a  mis  cinq  quarts,  ou  65o  gr. 
de  sucre,  on  retire  du  feu  et  on  piste  au 
travers  d'un  tamis  de  crin  ;  après  le  re- 
froidissement complet,  on  introduit  dans 
des  pots,  que  l'on  bouche  soigneusement. 

pIckes  a  l'eav-db-vib. 

On  prend  des  pèches  qui  n'aient  pas  at- 
teint leur  maximum  de  maturité,  ce  qui 
se  distingue  par  la  résistance  qu'elles  op- 
posent à  la  pression  ;  on  les  frotte  ensuite 
dans  un  linge  pour  enlever  le  duvet  qui 
les  recouvre;  on  les  fait  blanchir  en  les 
plongeant  dans  l'eau  bouillante;  on  les 
pique  ensuite  avec  une  aiguille  à  tricoter 
ou  un  cure-dent,  et  on  les  plonge  dans  un 
sirop  composé  de  deux  parties  de  sucre  et 
d'une  d*eau;on  ajoute  environ  un  sixième 
d'esprit-de-vin ,  queFon^fait  entrer  dans 
la  même  proportion  que  le  sirop,^et  on 
conserve  dans  des  bocaux  i  large  ouver- 
ture, que  l'on  ferme  d'un  pardbemSn  fi- 
celé, ou  mieux  4  collé,  si  la  -provision  «st 
considérable. 

Eatapia  de  pIcbbs. 

On  prend  des  pèches  bien  mûres,  de  pré* 
férence  celles  dites  pUin^veni;  mais  oe 
choix  ne  peut^'eflectuer  sous  le  climat  dt 
Paris,  attendu  que  ce  fruit  a  besoin  du 
concours  de  l'espalier  pour  acquérir  toutes 
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siîs  qualités.  Cependant  on  peut  y  snppWcr 
en  dépouillant  en  partie  les  pêchers  de 
leurs  feuillcsavantdVffcctucrlarëcoUedca 
pt^chcs .  Quoi  qu'il  en  soit ,  on  lea  choisit 
bi#  n  saines,  on  les  ouvre,  on  en  sépare  les 
noyaui^ ,  et  on  exprime  la  chair  dans  iin 
linge  pour  en  extraire  le  jus  ;  on  ajoute  à 
celui-ci  le  double  de  son  poiJs  d'eau-dc- 
vic,  ou  partie  ëgale  d'alcool  à  36  degrés  ; 
on  laisse  macérer,  puis  on  ajoute  une  li- 
vre de  sucre  grossièrement  pulvérise;  on 
abandonne  de  nouveau,  puis  on  fîllrc,  soit 
à  la  chausse,  soit  au  papier,  et  on  con- 
serve en  bouteilles. 

ExAMBfl  cniMiQox.  On  doit  à  M.  Bérard 
les  analyses  suivantes  de  la  pêche  d'été 
aux  deux  principales  époques  de  son  exis- 
tence : 

Pèche  d'été  iferle,        mure. 
Matière  animale.  o,4i  0,98 

iVatière  colorante  verle.     0,^7  » 

Ligneux.  3,01  i.ai 

Gomme.  4>a>  ^»86 

Sucre.  .0,63  11,60 

Acide  malique.  1,07  1,10 

Chaux.  1,08  0,06 

Eau.  90»^'  ^<^»** 

«  Les  pêches  vertes,  dans  Télatoùjeles 
ai  prises  pour  la  première  analyse ,  dit 
M.  Bérard ,  auraient  augmenté  de  poids 
en  raùriss  nt,  à  très-peu  près  dans  le  rap- 
port de  a4  à  48. » 

Les  conclusions  que  nous  avons  tirées 
d'une  analyse  semblable  des  abricots,  par 
le  même  auteur,  nous  dispensent  d'y  re- 
venir ;  nous  renvoyons,  en  conséquence  , 
à  cette  analyse,  et  surtout  au  chapitre 
Maturation.  Quant  au  principe  aromati- 
que de  la  pêche  ,  également'  négligé  dans 
cette  analyse,  nous  ne  doutons  pas  qu'en 
agissant  sur  une  plus  grande  masse  de 
fruit ,  et  particulièrement  de  pellicule  ou 
pelure ,  on  ne  parvienne  à  l'extraire  en 
procédant  comme  nous  Tavons  indiqué 
pour  la  framboise  et  l'abricot. 

Les  noyaux  de  pêches  entrent,  attendu 
leur  odeur  particulière,  dans  la  compo- 
sition de  l'eau  de  noyau  (voir  article^Ari- 
cot  )  Brûlés,  ils  forment  le  noir  de  pêches, 
très- estimé  en  peinture.    Les    amandes 
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qu'ils  renferment  contiennent  nne  quan- 
tité trè»-conftidérablc  d'acide  prussique 
ou  hvdrocyanique.  C'est  vraisemblable- 
ment à  la  surabondance  de  cet  acide, 
dont  l'influence  se  fait  sentir  dans  la 
pulpe  même ,  que  le  pêcher  qui  croit  en 
Perse  a  dû  d'être  signalé  par  Galien ,  Ki- 
candre  et  l'école  de  Saleme,  Comme  four- 
nissant un  frnit  délétère. 

De  la  Pêne  U  pcclie  en  Europe  importée. 
De  se*  dealins  dÎTers  e«t  encore  étonnée  ; 
SalnUires  pour  boqi,  tm  me»  délidenx 
Fanettet  aux  Perains  eonl  an  poiwn  powein. 

Nous  ignorons  si  celte  différence  est 
due  au  climat  de  la  Perse  ou  à  la  culture 
que  le  pêcher  obtient  chez  nous  ;  la  der^ 
nière  hypothèse  nous  semble  toutefois 
plus  vraisemblable,  et  nous  nous  fondons, 
â  cet  égard,  sUr  les  beaux  résultats  qu'ob- 
tiennent de  nos  Jours  les  cultivateurs  de 
Montreuil,  près  Paris.  Ils  août,  eu  effet, 
parvenus  non -seulement  à  obtenir  de  très- 
beaux  fruits ,  mais  encore  à  prolonger 
l'existence  autrefois  assez  limitée  des  pê- 
chers. Cette  circonstance  est  vraisembla- 
blement due  à  l'usage  de  dresser  lés  arbres 
en  espalier;  on  peut  d'autant  mieux  le 
croire  que  le  pêcher  plein-vent,  sous  le 
climat  de  Paris ,  présente  une  végétation 
beaucoup  moins  vigoureuse.  Les  anciens 
ne  connaissaient  pas  la  méthode  du  pa- 
lissage en  espalier;  elle  ne  date,  en  eflèt, 
que  du  dix-septième  siècle. 

Les  pêchessont  très-communément  col- 
tivées  aux  Etats-Unis.  On  en  extrait  une 
eau-dc-vie  d'une  qualité  assez  médiocre, 
attendu  le  peu  de  soin  que  l'on  apporte  a 
sa  fabiit^don;  mais  elle  n^en  est  pas 
moins  d'une  consommation  presque  gé- 
nérale. «  Les  colons  américaini,  »  dit 
M.  Bosc  dans  son  Cours  d'agriculture, 
«sont  dans  l'usage  ,  lorsqu'ils  forment  de 
nouvelles  habitations,  de  planter  plusieurs 
acres  de  terre  en  noyaux  de  pêches.  Lors- 
que les  arbres  qui  en  sont  venus  donnent 
le  fruit,  on  pile  les  pêches  dans  une  auge 
de  bois,  et  au  bout  de  quelques  jours,  plus 
ou  moins,  suivant  la  chaleur  de  la  saison, 
quand  elles  passent  à  la  fermentation  vi- 
neuse, on  les  distille  pour  en  retirer  Teau- 
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de-TÎe.  Les  |>éche8  employées  de  cette 
manière  sont  Tobjet  d'un  produit  annuel 
très-considërable,  parce  que  cette  eau-de- 
vie,  quoique  m^iocre,  sert  de  boisson  à 
toute  la  population  de  l'intérieur  des 
terres,  c'est-é-dire,  i  celle  qui  est  trop 
pauvre  pour  se  procurer  de  Teau-dc-vie 
de  vin.  » 

'Le  même  auteur  dit  avoir  vu,  sur  les 
derrières  des  Carolines,  des  habitan  ts  dont 
les  deux  tiers  des  terres  défricbe'cs  étaient 
plantées  en  pécbers.  Il  est  vrai  de  dire 
que  ce  fruit,  cultive  si  abondamnteot»  est, 
en  outre,  donné  comme  nourriture  à  cer- 
tains animaux  de  ba^se-cour^et  principa- 
lement aux  porcs. 

La  facilité  avec  laquelle  certaines  va- 
riétés de  pécbes  se  nuancent  de  carmin 
par  Taction  du  soleil  permet  dlroprimer 
artificiellement  à  la  surface  de  ce  fruit 
des  inscriptions  et  dessins  plus  ou  moins 
ingénieux;  le  moyen  consiste  à  Tenvelop- 
per,  encore  vert,  d'un  papier,  d'une  peau 
de  baudruche  ou  d'un  linge  découpé  à 
jour  :  ces  objets,  en  interceptant  la  lu- 
mière, empêchent  la  peau  de  se  colorer 
dans  les  parties  masquées ,  tandis  que 
celles  qui  répondent  aux  découpures  pren- 
nent une  teinte  plqs  ou  moins  rive  sui- 
vant l'exposition  et  l'ardeur  du  soleil. 

On  extrait  des  amandes  une  huile  ana- 
logue à  celle  que  fournissent  les  amandes 
de  Vamygdalus  communis  amai'a^  et  on 
la  lui  substitue  souvent  dads  le  commerce. 
Elle  étÂt  autrefois  employée  en  médecine 
comme  fébrifuge.  Son  usage  comme  sub- 
stance alimentaire,  ainsi  que  celui  des 
amandes  qui  la  fournissent,  doit  élrc  mo- 
déré, attendu  qu'elle  contient  une  huile 
volatile  acre  et  dt  l'acide  cyunhjdrique 
(  prussîque) . 

Le  noyau,  usé  et  perforé  sur  se&  deux 
faces,  forme  une  sorte  de  sifiletqui  sert 
d'iappeau  aux  chasseurs  d'aloUlBUes. 

xfipiois  iT-v^aiiTis  de  picurs. 

On  en  connaît  un  assez  grand  nombre  ; 
ies  principales  sont  :  les  pèches  h4twes, 
tat'dives  ;  les  pèche»  tendres  ^  telles  que  la 
grosse  mignonne j  les  pèches  /ertncs,  ou 


pa^fieSy  dont  la  patne  pomponne^  qui  ac- 
quiert un  volume  énorme;  la  petite  pè- 
che cerise,  les  pèches  lisses t  les  brugnons, 
les  pèches  jaune,  violette  et  blanche,  etc. 

«  Les  anciens,  »  dit  l'auteur  du  Traité 
des  arbres  fruitiers,  «proféraient  les  pc- 
cbes  à  ciiair  ferme ,  que  nous  nommons 
pavies  et  bruguons ,  à  celles  tendres  ou 
fondantes.  Il  parait  que  ce  goût  est  en- 
core celui  de  tous  les  peuples  du  midi , 
car  ils  cultivent  beaucoup  plus  de  pavies 
que  de  pêches  proprement  dites.  Dans  les 
départements  qui  avoisioent  Paris,  et  qui 
sont  plus  au  nord,  on  plante,  au  contraire, 
beaucoup  plus  de  pèches  fondantes.  Cette 
préférence  n'est  point  fondée  sur  le  goût 
particulier  des  peuples  du  midi  ou  de 
ceux  du  nord  ;  mais  elle  a  pour  motif  la 
difl'érence  du  climat ,  qui ,  en  Provence  , 
en  Italie  et  en  Espagne,  est  plus  favorable 
aux  pavies,  qui  y  acquièrent  une  grosseu** 
oonndérable  et  un  goût  parfait,  auquel  le 
manque  de  grande  chaleur,  et  surtout  de 
chaleurs  continues,  ne  leur  permet  pas  de 
parvenir  dans  le  climat  de  Paris.  Les  pê- 
ches fondantes ,  au  contraire,  paraissent 
craindre  les  pays  très-chauds ,  et  ce  n'est 
que  dans  le  nord  de  la  France  on  dans  les 
pays  qui  jouissent  de  la  même  tempéra- 
ture qu'elles  prennent  un  parfum  déli- 
cieux et  une  saveur  exquise.  » 

On  <K>mpte  de  cinquante  à  soixante  va- 
riétés de  pêches ,  que  l'on  a  partagées  en 
quatre  classe  :  la  première  comprend  les 
pèches  dwfeteusos  a  choit  quittant  te 
nojrau'y  la  deuxième,  les  pèches  duveteuses 
à  chair  adhérente  au  noyau  ;  la  troisième, 
les  pèches  lisses  à  chair  quittant  le  noyau; 
la-  quatrième,  les  pèches  lisses  h  chair 
adhérente  au  noyau. 

Pèche  d'Ispahan.  Elle  est  presque  com- 
plètement tphérique,  divisée  latéralement 
par  un  sillon  bien  prononcé,  qui  s'étend 
de^la  base  au  sommet.  8a  hauteur  est  d'en- 
viron d  pouces;  la  peau  est  épaisse,  velue 
ou  duveteuse,  peu  adhérente  k  la  chair  ; 
celle-ci  est  d'un  blanc  verdâtre;  elle  ofl're 
quelques  points  d'adhérence  au  noyau;  sa 
saveur  est  douce  et  sucrée  ;  celui-ci  est 
généralemeot  assez  gros^  très-convexe  ;^sa 
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pointe  est  Uès-aigucj  il  reufcrmeunc  et 
quelquefois  deux  amandes  amères. 

Cette  pêche  est  sinon  la  plus  belle  de 
l'espèce, >u moins  Tune  des  meilleures  ; 
elle  est  peu  commune  aux  enTirons  de 
Paris.  Les  câébres  Toyageurs  Brugnière 
et  Olivier  l'importèrenl  dMspahan,  où  ils 
la  virent  prospérer  dans  les  jardins  du 
Grand  Seigneur,  et  si  bien  qu'il  nVtaitpas 
rare  d'en  trouver  dont  le  poids  égalait  i« 
ù  18  onces  (4S8  A  M9  grBmmes). 

Péckfi  as^ani'péche  Manche,  C'est,  sans 
contredit,  l'une  des  plu»  petites  de  l'es- 
pèce; elle  atteint,  en  effet,  rarement  plos 
d'un  pouce  de  hauteur;  sa  forme  n'est  pas 
constante  :  tantôt  elle  est  oUongue,  tan- 
tôt globiûeute.  Elle  est  divisa  lon^tudi- 
nalementpar  un  sillon  très-profond ,  qui 
se  prolonge  même  an  delà  du  sommet  ; 
celui-ci  est  surmonté  d'un  mamelon  poin- 
tu; la  peau  est  fine,  tomcnteose,  hlanchA- 
tre  dans  sa  plus  grande  étendue ,  mais  lé- 
gèrement nuancée  de  rouge  du  côté  du 
soleil,  notamment  lorsque  la  saiaon  a  été 
très- chaude.  La  chair  est  Manche,  d'une 
saveur  sucrée  ;  son  arôme  est  musqué  ;  le 
no jau  est  d'un  gris  blanchâtre,  assez  gros 
ou  égard  au  volume  du  fruit. 

Cette  pêche  ost  très-hAtive  ;  la  finesse  de 
sa  peau  et  la  suoculenoe  de  sa  chair  font 
qu'elle  est  souvent  attaquée  par  les  £onr- 


Péche  mford'iféche  rwtge,  mwU-p/^e 
de  Troie,  EUe  est  plus  grosse  que  la  pré- 
cédente; son  diamètre,  d'environ  i5  i 
18  lignes ,  dépasse  un  peu  sa  hauteur.  Le 
fltllon  qui  la  divise  latéralement  est  peu 
profond;  la  pean  est  duveteuse,  de  cou- 
leur jaune  pAle  dans  la  pins  grande  partie 
de  son  étendue,  et  d'un  ronge  vif  dn  côté 
du  soleil.  La  chair  est  blanche,  nnancée 
d'un  pen  de  ronge  sons  la  pean  ;  elle  est 
très-toccnlente;  sa  sarenr  est  sucrée  et 
son  aimne  rappelle  celui  du  musc  ;  le 
noyau  est  assm  volumineux  et  pen  adhé- 
rent à  la  chair. 

Cette  pêche,  un  peu  moins  hitive  que 
celle  qui  précède ,  mûrit  au  comaencc- 
wcnt  d'août.  Elle  est  f^gatement  trcH-su- 


jette  a  être  attaquée  par  les  fourmi»  et  kis 
perce-oreilles. 

Péohe  peUu  mignenne  hétive.  Elle  est 
plus  grosse  que  Pavant-pêche  ronge;  mais 
plus  petite  que  la  grosse  mignonne;  éU 
est  presque  sphériqne,  le  silloe  qui  la  di- 
vise Latéralement  est  peu  prononcé;  il  se 
termine  au  sommet  par  un  mamelon  q« 
fait  saillie.  La  peau  est  tomentense,  d*hn 
blanc  grisâtre  dans  sa  plus  grande  éten- 
due, et  nuancée  de  rouge  dn  côté  do  •€►• 
leil;  elle  est  même  souvent  tiquetée  de 
points  rouge  vif.  La  chair  est  blanche, 
assez  ferme;  sa  saveur  est  agréable,  lëgè* 
reraent  aromatiqne;  elle  est  peu  adhé- 
rente au  noyau  ;  celui  ci  est  assex  petit , 
d'un  blanc  roussâtre  profondémôit  sil- 
lonné; il  renferme  communément  une 
seule  amande,  généralement  peu  amère, 
et  revêtue  d'une  tunique  fauve,  marquée 
de  lignes  longitudinales  plus  foncées. 

Cette  pêche  est  assex  hâtive  et  mérite 
d'être  cultivée  ;  sa  maturité  s'efbctne  vers 
les  premiers  jours  d'août . 

Pèche  jaune  aiberge  jaune.  EU*  est  de 
moyenne  grosseur.  Son  diamètre,  qni  est 
d'environ  su  à  s8  lignes,  dépasse  on  pen 
sa  hauteur;  toutefois,  ces  proportions 
n'ont  rien  de  fixe,  car  elle  n'atteint  quel- 
quefois que  les  deux  tiers  de  ce  Tolnme; 
sa  pellieule  est  comme  veloutée,  de  couleur 
jaune  dans  sa  plus  grande  étendue,  lavés 
et  tiquetée  de  rouge  pins  ou  moins  foncé 
du  oôté  du  soleil;  le  siUon  qni  la  divise 
latéralement  est  assex  prononcé,  il  se  pro- 
longe même  au  delà  du  sommet  ^  la  ^tair» 
de  couleur  jaune  vif,  ronge  près  dn 
noyau ,  ferme  et  peu  succulente ,  devient 
fondante  lorsque  le  fruit  a  atteint  son 
maximum  de  maturité  ;  le  noyau  est  pres- 
que rond ,  profondément  sillonné  de  cou- 
leur rouge  brun  ;  il  semble  communiquer 
cette  couleur  à  la  chair  qui  l'environne; 
dn  reste,  il  s'en  sépare  assex  facilement. 

Cette  variété  est  assex  estime  et  aveo 
raison  ;  elle  mûrit  vers  la  fin  d^août. 

Pèche  aifant''péehe  jaune.  fiUe  a  de  l'a- 
nalogie avec  la  précédente;  mais  elle  s'en 
distingue  en  ce  qu'elle  est  plus  petite  et 
qu'elle  est  plus  hâtive.  Son  diamètre  dé- 
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passe  rarement  i9  é  i3  KgQes  et  si  hau- 
teur se;  le  sillon  qui  la  divise  latérale- 
meut  est  peu  profoucl»  son  sommet  est 
surmonté  d^un  mamelon  asses  gros,  la 
pointe  en  est  recourbée  en  forme  de  bec  ; 
sa  peau  est  épaisse  et  tementeuse,  jaune 
du  côté  opposé  au  soleil,  et  rooge  fonoé 
du  côté  qui  le  regarde  ;  sa  chair,  d^un 
beau  jaune  dans  presque  toute  son  éten  - 
due,  est  rouge  an  centre»  sa  saveur  est 
douce  et  sucrée  ;  le  nojrau  est  ae»z  gros. 
Cette  péohe,  lorsque  la  saison  et  Texpeai- 
iion  sont  lairorahles,  mûrit  en  juil^t. 

Pèche  grasfe  w$ignom»e»  La  grosse  mi- 
gnonne est  incontestablement  Tune  des 
plus  belles  yariélés;  son  diamètre,  qui 
atteint  ordinairement  vingt-huit  à  trente 
lignes,  dépasse  un  peu  sa  hauteur  ;  le  sil- 
lon qui  la  parrage  est  peu  profond  vers  le 
sommet,  mais  pins  prononcé  vers  la  base. 
Le«  bords  sont,  dans  cette  partie,  telle- 
ment relevés  et  saillant»,  qu'ils  masquent 
complétonent  la  queue  (i).  La  peau  est 
fine  et  duveteuse,  de  couleur  jaune  dans 
sa  plus  grande  étendue,  et  rouge  foncé  du 
'  côté  qui  regarde  le  soleil  ;  elle  se  s^re 
facilement  de  la  chair,  qui  est  blanche, 
marbrée  de  stries  roses  autour  du  nojrau  ; 
elle  est  très-succulente,  douce-sucrée;  son 
arôme  est  trés^uave  ;  le  noyau  est  gros, 
profondément  sillonné I  il  se  détache  assex 
facilement  delà  chair,  mais  il  offre  ce- 
pendant, dans  certaines  parties,  quelques 
points  d'adhérence  avec  eUe. 

Cette  poche  mûrit  vers  b  6n  d'août  ; 
Farbre  qui  la  produit  est  généralement 
très-productif. 

Pèche  bette  Bauee.  Elle  offre  beaucoup 
d'^analogie  avec  la  précédente  ;  les  Icgires 
différences  qu'elle  présente  sont  à  son 
nrantage;  c'est  ainsi  qu^elle  est  enoore 
plus  grosse,  d'une  forme  réguli^,  géné- 
pi) C«tU  dreooiUnce  ••(  «oii*«ii|  même  ttnw  de 
leur  drat«;  U  l««i  éfaetioa  exirciê  JUnê  c«IU  partie  par 
I4  croÎManca  rend»  poor  aiiui  dire,  la  qncin  trop  coaiie, 
\eê  borde  MÏllanU  qai  rentoarenl,  roocoatraat  Textré- 
mité  de  la  jeane  bhiDChc,  exercent  sur  elk  une  certaine 
pveaaioa,  et  le  ^it  M  détacbe.  Il  en  rare  que  la  qtoene 
•cc«B|Migae  la  pldie  toabie,  h»  mikèttmcê  étant  plaa 
g^ode  à  Ubrancbec|aa« fruit. 


raie  ment  arrondie  et  un  peu  aplatie  an 
sommet ,  qui  offre  une  cavité  assen  pro* 
fonde  { le  sillon  qui  la  divise  latéralement 
est  plus  prononcé  au  sommet  qu'à  la  hase. 
La  peau  est  peu  adhérente  i  la  chair; 
elle  est  fine,  duveteuse,  juune  tendre  du 
côté  ombré,  et  finement  ponctuée  et  lavée 
de  rouge  dans  la  partie  qui  re^it  pins 
directement  l'influence  solaire;  la  chair 
est  fondanU,  blane  jaunAtre,  snaveet 
sucrée.  Le  nojau  est  profondément  an» 
fracturé ,  il  est  peu  adhérent  à  là  chair. 

Cette  pèche ,  que  M.  Poiteau  regarde 
comme  une  grosse  mignonne  perfection- 
née, et  non  comme  une  nouvelle  espèce, 
mûrit  vers  la  fin  d'août. 

Pèche  wU^nowie  tardU^  Elle  diffère  de 
la  précédente  en  ce  que  le  sillon  qai  la 
divise  est  à  peu  près  é|,al  dans  toute  son 
étendue,  qu'elle  est  terminée  an  sommât 
par  un  mamelon  assez  petit,  mais  oepcn'* 
dant  très-distinct  ;  sa  chair  est  également 
blanche  dans  sa  plus  grande  étendue,  et 
légèrement  colorée  vers  le  noyau  |  oelui- 
ci  est  peu  adhérent ,  de  couleur  rouge 
brun  et  assez  profondément  sittonaé. 
Cette  pèche  est  aussi  moins  hâtive ,  car 
elle  ne  mûrit  que  vers  le  milieu  de  sep* 
tembre. 

Pèche  trameparente  ronde*  Elle  ne  dif- 
fère guère  de  la  grosse  mignonne  que  par 
son  volume,  qui  est  moindre;  son  diamètre 
dépasse,  en  effet,  rarement  deui  ponces, 
et  sa  hauteur  vingt  it  vingtdeax  lignes. 
1^  couleur  de  sa  peau  et  la  saveur  de  sa 
chair  offrent  aussi  beaucoup  d'analogie 
avec  cette  belle  variété.  Son  noyau  est  ce- 
pendant proportionnellement  plus  gvos  ; 
il  est  aussi  d'une  forme  pliu  allongée. 

La  maturité  de  cette  pèche,  lorsque  la 
saison  a  été  faxorablei  s'effectue  vers  la  fin 
d'août  :  elle  doit  vraisemblablement  la 
dénomination  qui  la  distingue  A  la  finmse 
de  sa  peau. 

Pèche  Madeleine  blanche.  Elle  est  pres- 
que sphérique,  légèrement  déprimée  è  la 
base  ;  cependant  elle  est  divisée  latérale» 
ment  par  un  sillon  qui  s'efface  en  se  pro  • 
longeant  vers  le  sommet,  mais  qui  est  très 
prononcé  à  la  base  ou  vers  le  pédoncnle. 
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La  peaa  est  fine,  duveteuse,  blanchâtre 
dans  la  plus  grande  partie  de  sa  surface, 
et  tiquetée  de  points  rouges  du  cdté  qui 
re<;oit  plus  directement  Finfluence  Solaire; 
la  chair  est  blanche,  nnanctfe  de  stries 
jaunâtres  ;  sa  saveur  est  douée  et  sucrële , 
son  arôme  est  très-suave  et  rappelle  le 
musc;  le  noyau  est  profondëment  sillonné; 
il  adhère  à  la  chair  dans  presque  toute  sa 
surface,  mais  s^en  sépare  nëannroîns  assez 
facilement . 

Cette  belle  pèche  mûrit  à  la  fin  d^aoùt  : 
la  finesse  de  sa  peau  et  la  délicatesse  de 
sa  chair  la  rendent  très-attaquabîe  par 
les  insectes  et  notamment  par  les  perce- 
oreilles  . 

L»  petite  Madeleine  bbnche  ne  dilTère 
d£  celle-ci  quVn  ce  qu'elle  atteint  tout 
au  plus  les  deux  tiers  de  son  volume  ;  le 
sillon  qui  la  divise  est  aussi  moms  pro> 
nencé  vers  lu  base. 

Pémhe  Madeleine  rouge  on  de  Courson. 
Slle  ne  difière  de  la  Madeleine  blanche 
qu'e»  ce  qu'elle  se  colore  d'un  beau  rouge 
▼if  do  e6té  qui  reçoit  plus  directement 
rinflaenee  solaire;  elle  est  complètement 
ronde  ;  sa  chair,  de  couleur  blanc  de  lait, 
est  ronge  an  centre,  et  d'un  rouge  d'han- 
tant plus  intense,  qu'elle  avoiidae  le 
BOyau  ;  elle  s'*en  détache  assez  facilement. 
Cette  pèche  est  aussi  généralement  un 
pea  plus  petite  et  plus  tardive,  car  elle 
ne-  mûrit  qu'an  commencement  de  sep- 
tembre ;  elle  est  très-estimée,  et  avec  rai- 
son; on  la  cultive  aux  environs  de  Paris, 
et  notamment  à  Montreuil* 

Péchm  de  Malte  ou  hetîe  de  Paris,  Cette 
pèche  est  de  moyenne  grosseur,  son  dia- 
mètre dépasse  rarement  vingt-quatre  â 
vingt-six  lignes;  elle  est  presque  sphé- 
rique  et  légèrement  aplatie  à  la  base  ;  le 
sillon  qui  la  partage  est  très-pr(Jongé 
quelquefois  du  cèté  qui  lui  est  opposé. 
La  peau  est  épaisse ,  elle  se  sépare  assez 
facilement  de  la  chair  ;  elle  est  duveteuse, 
d'un  vert  blanchâtre  d'abord,  puis  elle 
prend  une  teinte  jaune  et  se  marbre  de 
ronge  de  brique  du  cète  du  soleil  ;  la 
chair  est  blanche,  très-délieate ,  striée 
d'un  pen  de  rouge  et  notamment  auprès 


du  noyau  ;  sa  saveur  est  douce-sucrée  ;  Xé 
noyau  est  assez  petit,  eu  égard  au  volume 
du  fruit;  ses  anfractuosités  sont  très- 
prononcées;  il  est  très-convexe,  surtout 
vers  le  sommet. 

Cette  pèche,  ordinairement  trèa-succo- 
lente,  a  beaucoup  ^analogie  avec  celle 
dite  Madeleine  blanche  ;  elle  est  cependant 
un  peu  moins  hâtive. 

Péthe  pourprée  hâtive,  «  Cette  pèche,  » 
disent  BfM.  Poiteau  et  Turpin  (nouveau 
Dnhamel),  auxquels  nous  empruntons  I2 
description  suivante,  «  est  l'une  des  pluj 
belles  pèchee  ;  eHe  est  arrondie  et  a  envi- 
ron vingt^tx  lignes  de  hauteur;  le  sil- 
lon qui  la  divise  est  d^uoe  profondeur 
moyenne;  il  cause  nn  aplatissement  ait 
cèté  et  au  sommet  dn  fruit,  où  i^on  remar- 
que nn  moyen  enfoncement,  dans  lequel 
s'élève  un  très-petit  mamelon  terminé  par 
une  pointe  desséchée  ;  le  sillon  se  dessine 
au  sommet  du  fruit  par  un  trait  jaune  qui 
dépasse  l'ombilic  de  quelques  lignes.  La 
peau  se  détache  aisément  de  la  chair;  die 
est  d'nn  janne  verdâtrc  dans  l'ombre,  et 
d'un  rouge  brun  très-foncé  du  côté  du 
soleil  :  ce  rouge ,  en  s'aâaiblissant  et  en 
devenant  plus  pur,  ferme  de«  points  nom- 
breux qui  diminuent  pen  à  peu- en  teinte 
faible  snr  le  janne.  Le  duvet  n^est  pas 
épais,  et  il  parait  roux  sur  l'endroit  le  pins 
rouge  dafruit.  f^a  chair,  d'abord  blanche, 
prend  un  petit  œil  jaunâtre  dans  sa  ma-^ 
turité,  et  rougit  beaucoup  auprès  du 
noyau;  elle  est  très-fondante,  remplie 
d'une  eau  sucrée  excellente  et  nn  peu  vi- 
neuse. Le  noyau,  très-gros,  profondémenl 
rustique^  se  détache  très-aisément  de  la 
ehair.  Cette  pèche  mûrit  vers  la  û^ 
d'août  et  précède  la  grosse  mignonne,  de 
laquelle  elle  ne  diffère  que  pai^  sa  conleop 
plus  foncée.  Elle  a  été  cultivée  jasqu^à 
présent  au  jardin  des  plantes  sous  les 
noms  de  sanguinole  et  de  trmgsparenU 
ronde,  > 

On  a  déjà  pu  remarquer  que  certaines 
variétés  ont  beaucoup  d'analogie  entre 
elles;  il  n'est  conséquemment  pas  éton- 
nant, surtout  si  on  tient  compte  de  Vat- 
fluence  du  sol,  de  Fexposition   et  de  ht 
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lempëntture,  quo  ces  différences  dispa- 
Missent  et  permettent  de  les  confondre; 
c'est  ainsi  qne  des  variëUs  signal<fes  par 
Dahamel  ont  disparu  et  qu'oaen  déoouTre 
tous  les  jours  de  nouvelles. 

Pécha  vineuse  pourprée  h  attife  ou  de 
fromeruin.  Elle  est  ordinairement  d*un 
beau  Tolume  et  d'une  beUe  couleur,  ar- 
rondie, divisée  latéralement  par  u»  sillon 
asaeï  prononce,  maïs  cependant  peu  pro- 
iVma.  La  peau  est.  duveteuse ,  mais  le 
dura  qui  la  recouvre  est  peu  adhérent 
et  de  couleur  fauve;  elle  est  gëuërak- 
m«it  d'un  rouge  très-foncë ,  mtoe  dans 
le»  endroits  qui  reçoivent  moins  directe- 
ment Tinfluenee  solaire  ;  la  cbair^  succu- 
lente et  sucrée^  a  un  gpût  vineux  as^ez 
prononce;  ra couleur  est blancLe,  excepté 
toutefois  à  la  soperlScie;  au  centre  elle 
prend ,  lors  de  la  maturation ,  une  teinte 
pourpre  trés-intense.  Le  noyau  se  sëiKire 
iMÛlemest  de  la  ctair;  il  est  de  couleur 
ronge  brun  et  profondément  aofracturë. 

Cette  pèche  a  aussi  beaucoup  d'analo{;ie 
avec  la  grosse  mignonne;  elle  s'en  distin- 
gue cependant  par  sa  couleur,  qui  est 
piua  foncée. 

Péehe  pourprée  tardive.  Cette  pêche  est 
iocoBtestablement  l'une  des  plua  belles 
queTooconnabse;  son  diamètre  dépasse 
quelquefois  trente-deux  à  trente- quatre 
lignes,  et  sa  hauteur  vingt  huit  a  trente. 
Elle  est  nn  peu  aplatie  à  la  base,  et  le 
•omniet  se  termine  par  un  petit  mamelon. 
La  peau  est  trés^luveteuse,  blanchâtre 
dans  sà  {dus  grand»  étendue,  et  quelque-* 
fois  trés-rouge  ou  seulement  nuancée  de 
rouge  du  côte  qui  reçoit  plus  directement 
l'influence  solaire,  suivant  la  saison  et 
Texposition  ;  elle  se  sépare  facilement  de 
la  chair;  celle-ci  est  blanche  dans  presque 
toute  son  étendue,  excepté  autour  du 
nojrau,  où  elle  se  nuance  de  rouge  ;  elle  est 
fondante,  sa  saveur  est  douce-sucrée  et 
d'un  parfum  vineux  ;  le  uojau,  assez  petit, 
est  renflé  du  côté  du  sommet  et  plus  étroit 
veisla  bascules  deux  valves  qui  le  com- 
posent ont  peu  d'adhérence,  on  le  trouve 
m^me  quelquefois  ouvert  ;  daus  ce  cas , 
l'amande   est  èonsttmmçnt  altérée.  On 


ignore  si  cette  altération  précède  du  suit 
l'ouverture  du  noyau  ;-  nous  penchons 
pour  la  dernirre  opinion,  et  nous- nous 
fondons  sur  ce  que  l'amande,  recevant  ses 
principes  nourriciers  du  tronc,  c'est  à  la 
rupture  des  canaux  qui  traversent  le  pé-» 
doncule  qo^est  due  son  altération ,  et  à 
l'affluenoe  de  l'humidité  de  la  pulpe,  que 
les  enveloppes  osseuses  ou  parcheminées 
qui  occupent  son  centre  ont  pour  objet 
de  retenir ,  et  qui  se  fait  jour  par  cette 
voie. 

Cette  excellente  pèche  mûrit  à  la  fin  d& 
septembre  oit  au  commencement  d'octo- 
bre, suivant  que  la  saison  et  l'exposition: 
sont  plus  ou  moins  favorables. 

Pêche  Sourdine  mu-bonne.  Elle  est  de 
grosseur  moyenne;  soat diamètre  dépasse 
sa  hauteur  de  quelque»  Ugnes  seulement; 
le  sillon  quila  divise  latéralement  est  trè»- 
large  et  assez  profond  ;  l'un  de  se»  bord» 
est  souvent  plus  relevé  que  Tautre;  le  côté 
opposé  au  sillon  est  un  peu  dépiîroé^  sa 
peau  est  tomenteu^e  et  d'une  couleur 
rouge  foncé,  plus  intense  toutefois  du  côté 
qui  reçoit  plus  directement  l'influence 
solaire  ;  elle  se  sépare  facilement  de  la 
chair;  celle-ci  est  très-succulent»,  sa  sa-* 
veur  est  sucrée,  son  arôme  vineux;  elle 
est  blanche  a  la  circonférence  et  nuancée 
de  rouge  verft  le  noyau  ;  celui  ci  est  assez 
petit  et  profondément  sillonné. 

Celte  pèche  mûrit  en  septembre,  lors-^ 
que  rexpoâition  et  la  saison  sont  favo- 
rables. ^ 

Pèche  dite  la  vérilahU  clumcellerie , 
Elle  est  de  moyenne  grosseur;  son  dia- 
mètre est  d'environ  deux  pouces  ;  sa  hau- 
teur de  ^ingt  k  Tingt-deux  lignes  ;  le  sil- 
lon qin  la  divise  latéralement  la  sépare  en 
deux  parties  inégales;  il  est  plu»  profond 
vers  la  base,  et  se  termine  au  semmet  par 
un  très-petit  mamelon;  la  peau,  d'un 
rouge  assez  intense  du  côté  du  soleil,  est 
d'un  vert  jaunâtre  du  côté  qui  lui  est  op- 
posé ;  la  chair  est  couleur  blanc  de  lait, 
succulente  et  sucrée  ;  le  noyau  n'oflre  au- 
cun caractère  saillanti 

Cette  pèche,  généralement  estimée,  mû^ 
rit  au  commencement  de  septembre. 
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Pé€ihe  Chevttuêe  hâtive  ou  belU  de 
Cheureuse  hdiwe.  Elle  se  dbtingoe  de  la 
plupart  des  autres  variétés ,  en  ce  qu^elle 
est  plus  haute  que  large;  son  Tolome  est 
assez  considérable;  le  sillon  qui  la  partage^ 
a  Tun  de  ses  bords  plus  relevé  que  Tautre; 
il  est  terminé  ap  sommet  par  ua  petit 
mamelon  pointu.  La  surfiEioe  de  cette 
pécbe  est  sourent  parsemée  de  petites 
protubérances  Terruqueuses  plus  nom- 
breuses vers  la  base;  la  peau» générale 
ment  jaune  9  se  marbre  de  rouge  asses  Tif 
dans  un6  très-petite  partie  de  son  étendue, 
et  notamment  du  cdté  du  soleil  ;  elle  est 
asaei  Tdoe  ;  la  ohair  est  ferme,  peu  suo- 
culente,  blanche  â  la  eîroonférenoe ,  et 
rouge  au  centre  ;  le  noyau ,  de  oouleur 
rouge  brun ,  est  aaeez  gros. 

Cette  péohe,  qui  est  asses  estimée,  et  que 
MM.  Poiteau  et  Turpin  comparent  à  Yod- 
mirahUy  mûrit  vers  la  fin  d*août. 

Pêche  Chevreiue  tardive»  Elle  est  assez 
irr^nliére;  son  diamètre  est  généralement 
de  Tingt-six  à  viogt-huit  lignes,  et  sa  hau- 
teur de  Tingt-quatre  à  vingt- sis  ;  elle  pa- 
ratt  un  peu  d^imée  â  la  base,  et  cette 
partie  est  souvent  chargée  de  petites  pro- 
tubérances Terruqueuses  ;  le  sillon  qui  la 
divise  latéralement  est  assez  prononcé; 
Ton  des  bords  est  généralement  plus  élevé 
que  Tautre  ;  il  se  termine  au  sommet  par 
un  mamelon  assez  saillant;  la  peau  est  de 
couleur  vert  pâle  dans  sa  plus  grande 
étendue,  etd^un  beau  ronge  foncé  dans 
la  partie  qui  reçoit  plus  directement  Fin* 
fluence  solaire  fia  chair  est  blanche  et 
veinée  de  rouge  autour  du  aojau  ;  elle 
est  fondante,  d'une  sfveur  sucrée;  le 
noyau  est  très-allongé  et  est  surtout  re- 
marquaUe  par  la  longueur  de  k  pointe 
qui  termine  son  sommet, 

Péohe  belie  Chevréuse.  Elle  est  plus 
irr^uliére  encore  que  celle  qui  précède;, 
elle  offre  â  peu  près  les  m^mes  caractères 
quant  i  la  forme,  mais  ils  sont  générale- 
ment plus  prononcés.  Le  sillon  qui  la 
partage  est  très-profond,  et  quelquefois  il 
s^étend  si  loin,  qu*ë  entoure  presque  en- 
tièrement le  fruit;  Tun  de  ses  bords  est 
aussi  moins  saillant  que  Tautre.  Le  som- 


met est  également  chargé  de  protubé- 
rances; la  peau,  épaisse  et  duveteuse, 
s'amincit  et  abandonne,  en  grande  partie, 
lors  de  la  maturité,  le  duvet  qui  la  revéti 
elle  est  de  couleur  vert  jaunttre  dans  sa 
plus  grande  étendue,  et  se  lave  de  rouge 
vif,  qui  passe  au  rouge  pourpre,  dans  la 
partie  qui  regarde  le  soléU.  La  chair  est 
blanche,  veinée  de  rouge  au  centre;  die 
est  succulente  et  sucrée;  son  arem«  rap- 
pelle celui  du  vin;  elle  se  détaobe  assez 
facilement  du  noyau,  mais,  cepeodant, 
quelques  lambeaux  restent  souvent  engf 
gés  danaleaanfraetttosités;  avant  sa  oem^ 
plète  maturité,  la  belle  de  Ghevreuee  est 
assez  peu  séduisante,  en  raisou  de  sa  cou- 
leur verte  qui  pernste  longtemps.  Le 
noyau  est  allongé  et  Tamaade  est  amère. 

Cette  pèche  passe  très-prompiement; 
elle  mûrit  vers  U  fia  de  septembre.  Iota* 
que  la  saison  a  ctéfavoraUe. 

Pèche  belib  de  FUry.  Cest  «uast  Tune 
des  plus  belles  variétés  que  Ton  c«anaissc| 
ton  diamètre  atteint  quelquefois  trenle- 
deux  è  trente-quatre  lignes,  et  sa  hauteur 
est  un  peu  oMiadve.  Le  sillon  latéral  qai 
la  divise  est  peu  profond;  il  se  prolonge 
un  peu  au  delà  du  sommctdu  fruit  et  dé- 
passe le  mamelon,  qui  est  très-petit.  La 
peau  est  de  couleur  vert  blanchâtre;  ello 
prend  uae  teiate  rouge  i>ett  intonae  àm 
odté  qui  reçoit  plus  dîreotnment  Hn- 
fluence  solaire;  elle  se  sépare  facilement 
de  la  chair;  celle-ci  est  blanobe  dans 
presque  toute  sa  substance,  mais,  cepen- 
dant, veinée  de  rouge  autour  da  noyau; 
elle  est  très-succulente  et  très-suave;  le 
noyau  est  pos,  allongé  du  o6té  de  la  hase 
et  arrondi  à  la  pointe. 

Cette  belle  et  délioiense  pèche  nsûrit  à 
la  fin  de  sq^embre  ou  au  oommencemeal 
d'octobre. 

Pêche  Teindoux.  Cette  pèche,  de 
moyenne  grosseur,  n'atteint,  en  effet, 
jamais  au  ddè  de  vingt-quatre  â  vingt- 
six  lignes  de  diamètre,  sur  un  peu  moins 
de  hauteur;  le  sillon  ktéral  la  divise  en 
deux  lobes  ^aux,  et  se  prolonge  an  dett 
de  la  base.  Le  sommet  est  ordinatreaMut 
formé  de  deux  petites  cavités,  au  asibctt 
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desquelles  sa  trouve  un  petit  maneloo;  la 
peau  eti  g^nëralemeat  de  couleur  vert 
jaunâtre,  lavée  de  rouge  du  oôté  du  soleil; 
cUe  se  ««(pare  facilemeut  de  la  chair;  celle- 
ci  est  blancbey  très^succuleote;  sa  saveur 
est  sucrée  et  très -agréable;  le  noyau  est 
assez  gros,  eu  égard  au  Yolumc  du  fruit; 
il  est  allongé  et  assez  profondément  an- 
fracturé. 

Cette  pécke  mûrit  Ters  la  fin  de  sep- 
tembre. 

Pêche  téion  dà  Venue.  Elle  doit  son 
nom  au  Yolome  du  mamelon  qui  surmonte 
son  sommet;  c*cst,  sans  contredit.  Tune 
des  plus  belles  variétés  que  Ton  connaisse; 
son  diamètre,  qui  ne  dépasse  guère  sa 
kaoteor,  atteint  de  trente-six  à  trente- 
huit  lignes;  le  syioo  longitudinal  qui  la 
partage  est  peu  prononcé  ;  il  se  prolonge 
au  deU  du  mamelon  ;  la  peau  est  cou- 
verte d^un  duTet  assez  long  ;  elle  est  de 
couleur  jaune  pâle  dans  sa  plus  grande 
étendue,  et  se  lave  de  rouge  vif  du  côté 
qui  r^arde  le  soleil;  la  chair  est  blanche, 
nuan€»ée  de  jaune  è  la  circonférence,  et 
marbrée  de  rouge  près  du  nojrau;  elle  est 
très-snoculente,  d'une  myeursucrée-acide 
et  d'un  arôme  très- suave;  le  noyau  a  sa 
surface  profondément  anfracturée  ou  sil- 
lonnée; il  est  armé  d^une  pointe  assez 
longue  vers  son  sommet,  et  se  sépare  fa- 
cilesMnt  de  la  chair.  Cette  belle  pèche 
mûrit  vers  la  fin  de  septembre. 

Pèche  royale .  Elle  est  moins  grosse  que 
la  précédente  ;  elle  présente  cependant 
quelques  points  d'analogie  avec  elle  et 
avec  celle  dite  belle  de  Vitry;  le  sillon  qui 
la  divise'  latéralement  est  peu  profond; 
no  de  ses  bords  e^t  plut  relevé  que  Fautre; 
le  mamelon,  qui  occupe  le  sommet,  est 
placé  aussi  dans  deux  petites  cavités.  La 
peau  est  lavée,  du  côté  du  soleil,  d'un 
rouge  très-vif;  ^e  se  sépare  facilement 
de  la  chair,  qui  est  blanche  et  d'une 
teinte  rosée  autour  du  noyau;  il  faut  que 
la  saison  ait  été  bien  favorable  pour 
qu'elle  soit  fondante,  car  sa  chair  est  gé- 
néralement assez  ferme;  le  noyau  est  très- 
gros  et  sujet  k  se  fondre.  ^ 
Cette  flèche ,  généralement  assez  esti- 


mée, mûrit,  lorsque  la  saison  a  été  favo- 
rable, à  la  fin  de  septembre. 

Pêche  nmeUe  ou  blonde.  Elle  se  distin- 
gue par  sa  forme  presque  complètement 
•phérique;  son  diamètre  et  sa  hauteur, 
qui  sont  oonséquemment  peu  différents, 
dépassent  rarement  trente  à  trente-deux 
lignes  ;  k  sillon  qui  la  divise  est  peu 
prononcé,  Tun  des  bords  est  également 
plus  relevé  que  l'autre  j  il  se  prolonge 
jusqu'au  mamelon,  qui  est  très-petit.  La 
pean  prend,  dans  presque  toute  sen 
étendue,  une  teinte  jaunâtre;  le  reste  est 
à  peine  coloré  en  rouge;  elle  se  sépare 
dilBcilement  de  la  chair;  celle-ci  est  blan- 
che, rosée  au  centre,  assez  ferme;  sa  sa- 
veur est  sucrée  et  vineuse,  quelquefois 
un  peu  amère  et  pâteuse;^  le  noyau  est 
ovoïde. 

Cette  pèche,  l'une  àeê  plus  estimées, 
mûrit  aussi  vert  la  fin  de  septembre:  pour 
atteindre  son  maximum  de  suavité,  elle  a 
besoin  de  quelques  jours  de  fruiterie;  elle 
est  assez  abondamment  cultivée  aux  en- 
virons de  Saint-Germain -en-Laye. 

Pêche  pertique.  Cette  pèche  a  des  ca- 
ractères assez  tranchés;  son  volume  est 
assez  considérable;  sa  hauteur  est  d'en- 
viron vingt-quatre  a  vingt-huit  Ngnes,  et 
son  diamètre  est  un  peo  moindre,  ce  qui 
lui  donne  une  forme  allongée;  elle  est  un 
peu  anguleuse,  et  sa  base  eat  généralement 
parsemée  de  petites  protubérances;  l'une 
d'elles,  fdaoée  à  l'extrémité  du  pédoncule 
est  plus  saillante  que  les  autres;  k  peau 
est  duveteuse,  d'un  beau  rouge  vif  du 
côté  qui  reçoit  plus  directement  l'in- 
fluence solaire;  la  chair  est  blanche,  tein- 
tée de  rose,  dans  la  partie  qui  avoisine  le 
noyau;  sa  saveur  est  sncrée-acidule;  le 
noyau  est  assez  gros  et  terminé  par  une 
pointe  assez  longue. 

Cette  pèdie  est  l'une  des  plus  tardives, 
car  elle  ne  mûrit  qu'a  la  fin  d'octobre  ou 
au  commencement  de  novembre,  suivant 
que  la  saison  est  plus  ou  moins  favorable. 
Pêche  edmirable.  Cette  belle  variété 
mérite  bien  le  nom  qu'elle  porte,  non- 
seulement  à  cause  de  son  volume  qui  est 
considérable,  mais  encore  pour  sa  couleur 
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jaune  TÎf,  et  la  suavk^  de  son  goût;  eUe 
est  gffnëralement  un  peu  moins  baute  que 
large;  le  sillen  qui  la  dWise  latëralement. 
est  si  peu  prononcé,  qu'ail  semble  seule- 
ment indiqué  dans  une  grande  partie  de 
son  étendue;  il  la  partage  en  deux  lobes 
dont  Pun  est  plus  ventru  que  l'autre;  la 
peau,  d^un  yert  tendre,  passe  au  jaune  et 
se  nuance  d'une  belle  couleur  rouge 
marbrée  de  brun  du  côté  du  soleil;  elle  est 
couyerte  d^un  duTct  cotonneux  qui  s^en 
sépare  assez  facilement  par  le  frottement; 
elle  est  peu  adhérente  à  la  chair;  celle-ci 
est  de  couleur  blanc  yerdâtre,  dans  pres- 
que toute  sa  masse;  le  centre  et  la  circon- 
férence sont  cependant  nuancés  de  rouge. 
Le  noyau  n^ofire  rien  de  bien  remarqua- 
ble; il  n'est  pas  aussi  gros  que  le  yolume 
de  cette  pèche  pourrait  le  faire  croire. 

La  pèche  admirable  est  trop  peu  ré- 
pandue; elle  ressemble  un  peu  â  la  grosse 
mignonne,  et  mûrit  rers  la  fin  de  sep- 
tembre. 

Pèche  heliegarde  ou  galande*  Elle  est 
un  peu  moins  grosse  que  la  précédente; 
le  sillon  qui  la  divise  est  peu  pro- 
fond, et  dépasse  ordinairement  le  som- 
met du  fruit;  celui-ci  est  surmonté  d'un 
pelit  mamelon  ;  la  peau  est  dureteuse; 
elle  se  colore  en  rouge  pourpre,  qui  passe 
au  noir  lors  de  U  mikturité;  la  chair  est 
généralement  ferme  et  blanche  :  elle 
prend,  autour  du  noyau,  une  teinte  d'a- 
bord rosée,  puis  rouge;  sa  sayeur  e»t 
sucrée  et  agréable  ;  mais,  lorsque  le  fruit 
a  atteint  son  summum  de  maturité,  elle 
deyient  un  peu  acre.  I^  noyau  est  assez 
gros,  peu  conyexe;  il  se  termine,  au  som- 
met ,  par  une  ]>ointe  très-aiguë. 

Cette  belle  pèche  mûrit  environ  quinze 
jours  plus  tôt  que  la  précédente,  avantage 
assez  précieux  pour  les  amateurs  de  pri- 
meurs ;  elle  résiste  aussi  assez  facilement 
aux  intempéries. 

Pèche  abricot f  admirable  jaune,  abri" 
cotée,  grosse  pèche  jaune  tardive*  Cette 
pèche  doit  son  nom  à  certains  caractères 
qui  lui  sont  communs  avec  l'abricot;  elle 
est  assez  grosse,  sphéroïde;  le  sillon  qui  la 
sépare  latéralement  est  peu  profond  ;  lu 


peau  est  dnvetce^,  de  conleur  jaune  d^as 
sa  plut  grande  étendue,  et  nuancée  dt 
rouge  du  côté  qui  regarde  le  soleil  ;  la 
chair,  de  couleur  également  jaune,  rap- 
pelle celle  de  l'abricot,  avec  cetU  diffé- 
rence qu^elle  prend  une  teinte  rougeâtre 
autour  du  noyau;  elle  est  assez  ferme, 
peu  succulente;  sa  saveur  a  aussi  de  Ta- 
nalogie  a^ec  celle  de  Tabricot,  sortoot 
lorsque  la  saison  a  été  favorable,  et  que  le 
fruit  a  atteiot  son  maximum  de  maturité; 
le  noyau  est,  eu  égard  au  volume  du  fruit* 
assez  petit  et  très-adhérent  à  la  chair. 

Cette  pèche  exige  un  automne  chaud 
]K>nr  atteindre  toute  sa  perfection;  el^ 
gagne  en  suavité,  lorsquVUtf  est  produite 
par  un  plein  yent,  ce  qu'elle  perd  en  to- 
-lume.  Cette  observation  est  applicable  à 
beaucoup  d'autres  fruits  cultivés  égaler 
ment  en  espalier. 

Pèche  de  Pau.  Cette  pèche  estasses- 
grosse,  de  forme  sphérique  ;  le  sillon  qui 
la  partage  latéralement  est  peu  profond; 
il  est  terminé,  au  sommet,  par  on  miw- 
Ion  très-saillant  dont  la  pointe  est  re- 
courbée; la  peau  est  de  couleur  verdâtrt; 
elle  se  colore  légèrement  en  vooge  du  cèté 
du  soleil;  la  chair  est  blanche,  nuancée 
de  yert  pâle;  elle  est  ferme  et  peu  suc- 
culente. 

Cette  pèche,  tris-tardive,  atteint  rare- 
ment, dans  notre  climat,  son  maiimw 
de  maturité. 

Pèche  sanguinole  ou  bettenu^e ,  pèche 
cardinale,  pèche  druselle.  Sa  forme  est 
généralement  globuleuse;  son  volume, 
bien  qu^il  soit  peu  constant,  dépasse  ra- 
rement dix-huit  à  vingt  lignes  de  dia- 
mètre, sur  presque  autant  de  hauteur. 
Sa  peau  est  épaisse,  résistante,  très-adhé- 
rente à  la  chair;  sa  surface  est  tomcnteuse, 
de  couleur  gris  cendré,  dans  presque 
toute  son  étendue  ;  U  partie  qui  regarde 
le  soleil  est  nuancée  de  rouge  obscur;  le 
sillon  qui  la  divise  latéralement  est  peu 
profond;  il  se  termine  au  sommet  par  un 
mamelon  assez  saillant;  la  chair  est  de 
couleur  rouge  violacée  ou  lie  de  vin;  elle 
est  ferme  et  peu  succulenU;  sa  saveur, 
un  peu  acre  et  amère,  est  pc«  agréable^ 
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le  noyau,  ainài  qu'il  arriTe  toujours  pour 
Jm  ystriétés  à  chair  ferme,  se  sc^pare  assez 
facilement  de  la  chair;  il  est  assez  gros. 
Celte  belle  pèche  est  Urdivc,  car  elle 
ne  mûrit  que  Tcrs  la  fin  d'octobre;  eUe 
est  meilleure  cuite  que  crue,  aussi  1  em- 
ploie-t-on  de  préférence  pour  faire  des 
compotes;  elle  est  très-propre  à  faire  le 
TÎn  de  pèche  et  par  saite  Tcau  Se- vie  de 
ce  fruit,  aussi  la  culttre-t-on  gëneValement 
tlans  les  vignes;  elle  s'y  troure,  dans  cer- 
taines coulre'es,  é  l'ëfat  sanyage. 

Péehe  fleur  double  ou  semi-double.  Ce 
fruit  du  pécher  à  fleur  double  est  égale- 
mcnl  de  forme  peu  constante^  on  en  Toit 
même  souyent  de  soudées  ensemble;  son 
Tolume  est  médiocre,  car  son  diamètre 
dépasse  rarement  ringt  é  TÎngt-deux  li- 
gnes; le  sillon  qui  la  dirise  latéralement 
est  plutôt  indiqué  que  sensiblement  pro- 
noncé; il  se  termine,  le  plus  souvent,  par 
un  mamelon;  quelquefois,  cependant,  il 
n'en  existe  pas;  la  peau  est  épaisse,  très- 
Telu^,  d'abord  Terle,  puis  jaunâtre  lors  de 
la  maturité;  lorsqu'elle  prend  une  trinte 
rmige,  cette  couleur  n'a  jamais  beaucoup 
d'intensité;  la  chair  est  d'un  blanc  rer- 
dâtrc,  ferme,  peu  suçrnlente  et  fibreuse; 
sa  saveur  est  acidulé,  sucrée  et  très-suave, 
lorsqu'elle  a  atteint  sa  maturité  complète. 
Cette  singulière  variété  mûnt  vers  la 
fin  de  septembre;  l'arbre  qui  la  fournit 
est  généralement  cultivé  en  plein  vent  et 
surtout  comme  arbre  d'agrément,  à  cause 
de  la  hâtivcté  de  sa,  belle  fleur  à  pétales 
rosées;  il  est  d'ailleurs  peu  productif. 

Pèche  fleur -frisée»  C'est,  suivant 
MM.  Poiteaii  et  Turpin,  une  aous- variété 
de  la  pèche  mignonne;  abstraction  faite 
des  fleurs  de  l'arbre  qui  la  porte,  elle  a 
les  mêmes  qualités;  son  noyau  est  pro- 
fondément rustique,  rouge  dans  les  enfon- 
cements; il  retient  beaucoup  de  lambeaux 
de  chair  allongés  et  pointus,  lors-^u'on 
veut  l'en  séparer.  Cette  singulière  variété 
mûrit  dan&  la  demiéie  quinzaine  d'août; 
elle  est  très-rare. 

Pèche  naine,  L^  péchc  naine,  on  plutôt 
le  fruit  du  pécher  nain,  est  de  moyenne 
grosseur;  son  diamètre  dépasse  rarement  1 


deux  pouces;  cette  pèche  est  presque 
sphériquc;  le  sillon  qui  la  divise  est  très- 
prononcé  ,  la  cavité  oà  s'implante  la 
queue  est  très-profonde  et  teinte  d'un 
rouge  assez  intense;  la  peau  est  verdàtre 
dans  toute  son  étendue,  excepté  toutefois 
à  la  bjse,  où,  comme  nous  l'avons  dit, 
elle  se  colore  en  rougp;  la  chair  est  ferme; 
sa  saveur  est  amère  et  acidulé;  le  noyau 
est  petit  et  blanchâtre. 

Cette  pèche,  très- tardive,  puisqu'elle 
mûrit  vers  la  fin  d'octobre,  est,  comme  on 
voit,  d'une  qualité  très -médiocre;  on  ne 
cultive  Marbre  qui  la  produit  que  pour 
la  singularité  de  son  port,  et  la  multi^ 
plicité  bien  remarquable  de  ses  fleurs. 

Pèche  cerise,  violette  cerise.  Elle  est  si 
petite  qu'elle  doit  à  cette  circonsUnce 
d'avoir  été  comparée  à  la  cerise;  son  dia- 
mètre dépasse  rarement  quatorze  à  quinze 
lignes;  sa  hauteur  est  encore  moindre;  elle 
est  divisée  par  un  sillon  qui  en  fait  pres- 
que entièrement  le  tour;  et  la  partage  en 
deux  lobes  égaux;  sa  peau  est  libse,  lui- 
sante, de  couleur  blanche  et  rouge  pâle 
dans  sa  plus  grande  étendue,  et  d'un 
rouge  beaucoup  plus  intense  dans  la  par- 
tie qui  reçoit  plus  directement  les  rayons 
solaires;  la  chair  est  jaune  clair  i  la  cir- 
conférence, et  rosée  au  centre;  sa  saveur 
estaoide-sucrée;  le  noyau  est  ovale  etpro« 
fondement  anfracturé  ;  il  renferme  ane 
petite  amande  qui  est  assez  douce. 

Cette  pèche,  qui,  par  son  volume  et  sa 
couleur,  ressemble  plutôt  k  une  jmmmc 
d'api  qu'à  une  cerise,  mûrit  à  la  fin  d'août; 
elle  est  plutôt  recherchée  pour  sa  singu- 
larité que  pour  sa  qualité,  qui  est  très- 
médiocre. 

Pèche  petiu  violeUe  hdtive.  Elle  at- 
teint rarement  plus  de  dix-huit  lignes  de 
diamètre,  et  dix -neuf  à  vingt  de  hauteur; 
elle  se  termine  au  sommet  par  un  petit 
mamelon;  la  peau  est  lisse,  luisante,  d'un 
vert  clair,  qui  passe  au  rouge  foncé  dans  la 
partie  qui  regarde  le  soleil;  elle  se  sépare 
assez  facilement  de  la  chair;  celle-ci  est 
de  couleur  blanc  de  lait,  rosée  au  centre; 
sa  saveur  est  douce  et  sucrée;  son  arôme 
est  vineux;  le  noyau,  de  couleur  rouge 
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brun»  akandooDe  facilement  la   cbair. 

Cette  pâclie  mûrit  au  commencement  de 
septembre;  pour  quVllet-i^uni^se  toutes  les 
qiialiu5s  qui  la  distinguent,  il  faut  qu^elle 
ait  atteint  son  maximum  de  maturité. 

Pèche  grosse  violette  hàlit^e.  Cette 
p^che  n^est  réellement  grosse  que  compa- 
rée à  la  précédante,  qui  est  petite;  son  to- 
lume  dépasse,  en  effet,  rarement  deux 
pouces;  elle ^st  sphéroïde,  marquée  d\in 
sillon  latéral  qui,  quelquefois,  est  asseï 
prononcé,  et  souTent  â  peine  sensible;  le 
côté  opi>osé  au  sillon  est  généralement 
déprimé  ;  la  peau  est  lisse,  glabre  ;  elle 
adhère  fortement  â  la  chair;  sa  couleur* 
d^abord  rert  jaunâtre,  se  nuance  de  rouge 
Tiolet  trés-foncé  du  côté  du  soleil.  La 
chair  est  blanche,  nuancée  de  jaune  clair, 
et  d^un  rouge  assez  intense  dans  la  partie 
qui  avoisine  le  nojau;  celui-ci  est  allongé, 
plus  épais  au  sommet  qu^a  la  base,  pro- 
fondément anfracturé;  Tamande  qu^il 
renferme  est  généralement  plate  et  d^une 
saveur  amire. 

Cette  pèche,  dVne  sareur  douce  et  d^un 
goût  Tineux,  n^atteint  sa  perfection  que 
lorsque  la  saison  a  été  très-fa  ?orable. 

P^ke  violette  tardi%*e,  violette  pana- 
chée Molette  marbrée.  Elle  est  de  mnyenne 
grosseur;  sa  forme  est  peu  oonstanie;  son 
diamètre  est  cependant  généralement  uo 
peu  moindre  que  sa  hauteur;  la  peau  eat 
lisse,  de  couleur  yerditre  du  côté  opposé 
au  soleil,  marquée  de  taches  rouges  et 
TÎolettes-dtt  côté  qui  est  plus  directement 
soumis  â  son  influence;  la  chair  est 
blanche,  nuancée  de  jaune  â  la  circonfé- 
rmce,  ei  rouge  dana  la  partie  qui  avoi- 
sine le  nojran. 

Cette  variété,  d^nn  goût  vineux  asaez 
agréable,  a  besoin,  pour  atteindre  sa  ma- 
turité, que  Tété  et  Tautomue  soient  secs 
et  chauds. 

Pèche  violette  trèê<arJiiv  ou  pèche- 
hoix.  Elle  ne  diffère  de  la  précédente 
qu^en  ce  que  sa  forme  est  an  peu  plus 
allongée;  ta  couleur  aussi,  presque  tou- 
jours verte,  lui  a  hit  donner  le  nom  asset 
impropre  de  pèche-noîx;  il  est  vrai  qu^il 
faut,  pour  quVUe  perde  cette  couleur  et 
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qu^elle  se  rubifie,  une  exposition  et  one 
saison  bien  favorables. 

Cette  pèche  est  inoontestablement  la 
plus  tardive  de  toutes  ceUes  que  roo  con- 
naît. Les  qualités  qu'elle  posaède,  lora  - 
qu^elle  ett  mûre,  sont»  pour  les  climats 
tempérés,  et  notamment  celui  de  Paris, 
comme  si  elles  n'existaient  paa,  car  on 
n'a,  que'  nous  sachiona,  pas  enooce  ci 
Toccasion  de  les  apprécier. 

Pèche  vhletie  blanche  (i).  Elle  est  gé* 
néralement  de  moyenne  grosseur;  sa  peaa 
est  lisse,  luisante,  de  couleur  blanc  jau- 
nâtre; elle  est  divisée  latéralement  par  ua 
sillAi  peu  profond;  sa  chair  est  blancbei 
ferme,  peu  succulente;  sa  saveur  est 
douce,  sucrée,  ei  son  arôme  est  vineux  : 
le  noyau  est  ovale;  ion  sommet  est  sur* 
monté  d'une  pointe  obtuse;  il  se  sqMre 
facilement  de  la  chair . 

Cette  pèche,  qu'on  nomme  aussi  bru- 
gnon blanc,  mûrit  vers  la  fin  d'août. 

Pèche  violette  jaune,  jaune  lisse.  Cette 
pèche,  d'un  volume  au-dessus  du  mé* 
diocre,  a  géoénalement  de  vingt  à  vingt* 
quatre  lignes  de  diamètre;  sa  hauteur  est 
ua  peu  moindre  ;  sa  pean  est  lisse  et  lui- 
sante, de  couleur  jaune  dans  sa  plus 
grande  étendue,  et  fouettée  de  rou^e  du 
côté  du  soleil;  sa  chair  est  également  jaune, 
d'une  savetir  qui  rappelle  celle  de  Ta- 
bricot. 

Cette  pèche  mûrit  vers  le  milieu  d'oc» 
tobre  ;  elle  est  souvent  assez  fade,  surtout 
lorsque  la  saison  a  été  froide  et  Lunîd^ 

PAVIE,  pai'ia. 

Les  pavies  forment  une  sectMm  dans  h 
nomenclature  des  pèches  ;  leur  peau  est 
également  couverte  de  duvet,  mais  lear 
chsir  est  très-remarquable  en  ce  qu'elle 
est  généralement  très-ferme ,  presque  cat- 
sante  et  très-peu  succulente; elle  est  aussi 
tellement  adhérente  au  nojrao  qu'on  a  de 
la  peine  è  l'en  séparer;  ainsi  les  pavies  oo 
pèches  mâles ,   comme   on    les  appehît 

(1)  Bien  qiM  Boni  regreUioM  cl«  voir  b  faiiamm 
dTan  grand  nombre  <ie   dénoaUnatiovâ,   aoas 
néMmoias  obligé  dU  l 
«MfMion  déjà  trop  gnindt. 
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autrefois,  coaipreiiiieiit  kf  pêche*  h^Kabr 
Jerme^  et  les  pêches  femelles  ou  fondsDtes, 
crUe»  à  chair  moUe,  On  leur  donne  le  nom 
de  p^sec  dans  la  France  mëridionale; 
elles  j  aont  préférées  ans  pêches  propre* 
ment  dites;  anm  enTirons  de  Paris  elles 
sont  moins  estimées  et  partant  peu  oul- 
tivées. 

Peme  blamc  ou  Mttdeleme,  Le  pavie 
Madeleine  est  d^un  assea  heau  Tolume; 
son  diamètre  dépasse,  eu  effet,  quelque- 
fois deux  pouces  et  demi ,  et  sa  hauteur 
deux  pouces;  il  est  un  peu  déprimé  à  la 
base;  le  sillon  qui  le  divise  latéralement 
le  partage  en  deux  lobes  égaux;  il  est  peu 
profond  ;  la  peau  est  duTcteuse ,  de  cou- 
leur vert  pâle  daus  sa  plus  grande  éteu'- 
due,  nuancée  de  rouge  du  côté  du  soleil  \ 
la  chair  est  ferme,  peu  succulente,  de 
couleur  blanc  de  lait  ;  le  noyau  est  très- 
conTexe  ;  il  se  termine  au  sommet  en  une 
pointe  obtuse,  et  se  sépare  assez  facile- 
ment delà  chair. 

Cette  sorte  de  pèche  mûrit  au  commen- 
cement de  septembre  :  MM.  Poiteau  et 
Turpio  pensent  que  la  dénomination  de 
parie  Madeleine  lui  convient  mieux  que 
celle  de  pavie  blanc.  Ce  fruit,  bien  quHI 
soit  peu  coloré,  n'est  cependant  pas  blanc, 
comme  Tancienne  dénomination  semble  - 
rait  le  faire  croire. 

Pûkfie  atbergt ,  persec  d^An^oumois. 
C*est  incontestablement  Tune  des  plus 
helles  variétés,  tant  â  cause  de  son  vo- 
lume que  pour  sa  forme,  qui  est  très -ré. 
gulière.  Ce  fruit  est  divisé  latéralement 
par  un  sillon  assez  profond;  son  sommet 
est  surmonté  d'un  mamelon  bien  pro- 
Booeé;  sa  peau  est  tomenteuse,  de  couleur 
jaune  dans  sa  plus  grande  étendue,  tique- 
tée d^nn  grand  nombre  de  points  rouges  ; 
la  chair  est  jaune;  elle  prend,  dans  cer- 
taines parties  de  son  étendue,  une  teinte 
ro«ge  asaes  foncée;  elle  est  ferme  et  peu 
aoecnlente. 

Cette  -variété  est  très-commune  dans 
FAngonmois;  elle  y  mûrit  pKis  tôt  que  dans 
les  environs  de  Paris,  et  y  est  justement 
estimée. 

Payie  Jaune.  Bien  que  son  volume  ne 


soit  pas  toujours  constant,  soti  diamètre 
atteint  le  plus  souvent  vingt-huit  à  trente 
lignes;  sa  hauteur  est  presque  égale,  aussi 
est-il  sphcroide  ;  la  cavité  dans  laquelle 
s^implante  le  pédoncule  offre,  comme 
dans  toutes  les  antres  variétés  déjà  men- 
tionnées, une  solution  de  continuiié  qui 
donne  naissance  au  sillon;  celui-ci  est 
assez  prononcé,  et  se  continue  même  au 
delà  du  mamelon  qui  surmonte  le  som- 
met ;  la.  peau,  assez  velue,  est  très-adhé- 
rente a  la  chair;  d'^abord  verte,  elle  passe 
au  jaune  et  se  nuance  de  rouge  foncé,  du 
côté  qui  reçoit  plus  directement  Tinfluence 
solaire.  La  chair  est  jaune,  ferme,  peu 
succulente;  elle  se  nuance  de  rouge  au 
centre.  Le  noyau  est  de  grosseur  moyenne, 
obtus  aux  extrémités;  il  ne  se  séjMire  de 
la  chair  qu'en  en  entraînant  une  partie. 

Ce  pavie  est  d'un  goût  assez  agréable, 
lorsque  la  saison  a  été  favorable;  il  mûrit 
en  septembre. 

Pavie  de  Pomponne,  C'est,  sans  contre- 
dit, la  variété  de  pèche  la  plus  grosse 
qu'on  connaisse.  Duhamel  dit  en  avoir  vu 
dont  la  circonférence  égalait  quatorze 
pouces  (ce  qui  répond  à  plus  de  trois 
pouces  et  demi  de  diamètre).  Il  est  rare, 
cependant,  que  ce  fruit  atteigne  ce  beau 
volume  ;  le  sillon  qui  le  divise  dans  tout 
son  pourtour  est  peu  prononcé  ;  les  deux 
lobes  ne  sont  pas  d'égal  volume;  Ton  est  un 
peud^rimé,  tandis  que  Tautreest  très-ar- 
rondi; le  sommet  est  occupé  par  un  gros 
mamelon,  et  quelquefois  par  plusieurs; 
la  peau  est  tomenteuse,  très-adhérente  à  la 
chair,  de  couleur  vert  jaunâtre  dans  sa 
plus  grande  étendue,  et  d'un  beau  rouge 
du  côté  plus  directement  exposé  an  soleil. 
f«a  chair  est  blanche  et  ferme,  de  couleur 
rouge  de  sang  au  centre;  le  noyau  n'est 
pas  gros,  eu  égard  au  Volume  du  fruit. 
Son  sommet  est  garni  d'une  pointe  lon- 
gue d'environ  deux  lignes;  il  adhère  for- 
tement à  la  chair. 

cr  Ce  superbe  pavie,  a  disent  les  auteurs 
du  nouveau  Duhamel ,  «  a  besoin  de  Tes- 
paKer  le  plus  chaud  pour  mûrir  à  Paris 
avant  le  dix  octobre;  il  y  prend  une  cou- 
leur rouge  très-vive,  pendant  les  jours 
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«|ui  précédent  fta  lAaturité,  si  oti  peut  ap- 
jHîler  maturité  I  état  clans  lequel  nous  le 
c4ieilloQ8,  ou  dans  lequel  il  se  trouTC 
quand  fa  chaleur  in  i  nianquant,  la  coction 
Je  ses  sucs  ne  peut  plus  se  faire.  »  Aussi 
le  meilleur  payie  à  Paris  est-il  insipide^ 
conipâi-ë  a  ceux  qu'on  re'coltc  dans  k 
midi  de  la  France  et  partîcuUèremeni  du 
côté  de  Toulousex. 

Pavie  de  Famers,  Le  pavtc  de  Pam^rs 
est  de  moyenne  grosseur;  le  sillon  qui  le 
divise  est  g^éralemcot  peu  profond;  sa 
peau  est  duveteuse,  d'un  vert  jaunâtre 
dans  sa  plus  grande  étendue,  et  d'un* 
l>elle  couleur  roiJU(e  du  côté  qui  reçoit 
plus  directement  l'influence  solaire;  la 
chair  est  blanche,  ferme,  et  d'un  rouge 
trés-intensc  autour  du  noyau.  «  Cette 
pèche,  M  disent  les  auteurs  précédemment 
cités,  «c  mûrit,  dans  le  midi  de  la  France, 
au  commencement  d'août;  elle  est  très- 
répandue  en  Languedoc,  où  on  l'appelle, 
dans  le  langage  vulgaire,  persec  ou  per- 
sego  :  elle  est  si  bien  naturalisée  dans  ce 
pays,  qu'on  se  contente  très-communé- 
ment de  mettre  le  noyau  en  terre,  cl 
Tarbre  qui  en  provient  produit ,  sans 
être  grcflë,  de  beau»  et  bons  fruits.» 
D'autres  variétés  sont  dans  le  même  cas  ; 
mais  ce  résultat  ne  s'obtient  pas  constam- 
ment, la  nature  du  sol  et  l'influence  du 
climat  ne  modifiant  pas  seulement  le  fruit 
sous  le  rapport  chimique,  mais  encore 
physiquement.  C'est  ainsi  que  des  noyaux 
de  grosse  mignonne,  plantés  dans  le  Midi, 
ontproduit  des  fruits  presque  aussi  fermes 
que  les  pavies  ou  persccs,  si  communs 
dans  ce  climat.  Cest  ici  le  cas  de  faire 
remarquer  aussi  l'influence  de  l'exposi- 
tion. Les  pêches  qui  viennent  en  plein 
vent  sont  aussi  généralement  plus  fermes 
que  celles  cultivées  en  espalier. 

Pat'ie  tardif.  H  est  assez  gros,  oblong, 
déprimé  sur  les  côtés  et  principalement 
sur  celui  qui  est  opi>osc  au  sillon;  le  som- 
met est  généralement  surm<mté  d'un  ma- 
melon très-saillant;  le  côté  opposé,  ou  U 
base, présente  une  cavité  assez  étroite  dans 
laquelle  s'implante  la  queue.  La  peau  est 
iaunc  dans  sa  plus  grande  étendue;  le  côté 


qui  regarde  le  soleil  est  ronge;  elle  eA 
adhérente  «  la  chair;  celle-ci  est  jaune,  un 
peu  plus  molle  et  {dus  svccuiente  que 
dans  la'  variété  qui  précède,  d'un  rouge 
moins  intense  autour  du  noyau;  cdui-ci 
ne  se  sépare  ^e  la  chair  qu'en  la  déchi- 
rant. 

Ce  pavie  mûrit  vers  la  fin  d'oclobre; 
c'est  de  tontes 'les  variétés  de  pêches 
celle  qui  se  oonserrs  le  mieux. 

BRUGNON,  duracina  des  Grecs. 

C'est  encore  une  sous- variété  delà  pê- 
che; il  s'en  distingue  par  les  caractères 
suivants  :  son  volume  est  généralement 
moindre;  sa  peau  est  ILsse,  luûiante,  dé- 
pourvue de  duvet;  su  pulpe,  généralement 
assez  adhérente  au  noyau ,  est  «moins 
savoureuse  que  celle  de  la  pêche  propre- 
ment dite. 

Ce  fruit  est  nourrissant ,  surtout  lors- 
qu'il est  cuit;  on  le  donne,  dans  cet  état, 
aux  personnes  qui,  par  suite  de  maladies 
inflammatoire^,  sout  soumises  à  une  diète 
longue  et  sévère;  il  est  moins  relâchant 
que  la  pêche. 

Brugnon  violet,  brugnon  violet  musqmê. 
Ce  fruit  est  de  moyenne  grosseur;  sa  peau 
est  lisse,  de  couleur  blanc  jaunâtre  dans  m 
plus  grande  étendue,  et  d'une  belle 
nuance  violet  foncé,  du  côté  qui  reçoit 
plus  directement  l'influence  solaire;  sa 
chair  est  ferme,  blanche  nuancée  de  jaune; 
sa  saveur  est  sucrée-acidule,  son  arôme 
est  vineux  et  rappelle  le  musc;  le  uoj^a 
se  détache  difficilement  de  la  chair. 

Cette  sorte  de  pêche,  pour  acquérir 
toutes  les  qualités  qui  la  distinguciat,  doit 
être  abandonnée  dans  la  fruiterie  pen- 
dant quelques  jours  avant  d'être  mangée. 
Brugnon  jaune.  Il  difi'ère  peu  du  pré- 
cédent; cependant,  sa  chair,  d'abord 
verte,  passe  au  jaune  pur  lorsqu'il  a  at- 
teint son  maximum  de  maturité;  elle 
n'ofirc  dans  sa  substance  aucune  trace 
de  couleur  rouge;  elle  est  aussi  plus  fon- 
dante et  plus  sucrée,  et  adhère  moins  av 
noyau. 
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Ce  beau  fruH  mihît  au  mois  de  sep- 
tembre; il  est  principalement  cultÎTë  dans 
les  départements  méridionaux.  Les  habi* 
tants  de  ces  contrifes  en  font  beaucoup  de 
cas;  ils  profèrent,  en  effet,  comme  les  an- 
ciens, les  pèches  à  chair  forme,  que  nous 
nommons  pavies  et  brugnons,  et  qu^ils 
nomment  pessegujrSf  aux  pêches  molles 
et  succulentes  des  euTirons  de  Paris  et 
principalement  de  Mon  treuil. 

A  toutes  ces  variët^  de  pêches  nous 
ajouterons  ,  en  les  signalant  feulement , 
celles  qui  suivent,  cultivées  avec  succès 
par  M.  Tollard  atné,  et  qui  lui  ont  été 
cuToyces  d^'Amériquc;  Med  Catherine, 
Smith  Alberge,  Redprue  apie,  Congress, 
Président  Old  MLron,  Yellow  preser- 
vingy  Argylcy  Temple ,  Washington, 
Green  fVinter,  Nectarine  y  Brompton, 
Columbia ,  Modeste,  large  yellow,  Red 
favorite  de  JNorth  River,  Smith  favorite. 


POMME,  fruit  du  pommier,  pitus- 
maltuy  L.  ;  &miUe  des  Rosa^ 
cëes,  J. 

Ce  fruit  étant  très-commun  et  consé- 
quemment  Tun  des  plus  connus ,  c'est  à 
dessein  que  nous  le  choisissons  pour  expli- 
quer le  phénomène  de  la  fructification. 
Nous  espérons,  en  agissant  ainsi,  fournir 
aux  personnes  les  plus  étrangères  aux 
connaissances  botaniques  les  moyens  de 
suivre  les  phases  de  ce  phénomène  si  re- 
marquable. 

La  fractification  est  sans  contreditracle 
le  plus  important  de  la  vie  organique  vé- 
gétale ;  elle  exige  deux  conditions  préa- 
lables sans  lesquelles  elle  ne  peut  s^efiec- 
tuer  :  la  première  est  la  fécondation  (i); 
elle  a  lieu  par  le  concours  des  organes 


(1)  A  ripoqne  d*  la  f(ioeiidction,  des  circoattances 
exliriMirM  Tienoeat  trop  aowvent  «xerctr  ma  fldi««M 
pertnrbatto*  tt  troubler  cet  «cto  imporUnt.  CmC  aÎMi 
qoe  la  plate  entraîne  on  dtminne  le  pouvoir  fécondant 
do  pollen;  nn  froid  trop  rif  en  rcMerrant  les  Taisaeanx 
•■ipicha  la  «érc  d*afllucr  Ter«  Toraira  et  le  fait  aTortcr. 


sexuels,  c'est-à-dire  des  étamines  (i)  et  diu 
pistil  (s).  La  seconde  est  Paccumulation 
dans  l'ovaire  d'une  quantité  de  sève  suffi- 
sante pour  opérer  son  dérelopperoent. 
Ces  deux  conditions  remplies,  la  fructifi- 
cation est  opérée. 

C'est  ainsi  que  l'ovaire,  que  Ton  remar- 
que au  centre  de  la  fleur  du  pommier,  se 
développe  et  forme  le  péricarpe  charnu 
et  sphéroïde  au^el  on  a  donné  le  nom  de 
pomme. 

Ce  fruit  est  glabre,  doublement  ombili  • 
que  à  la  base  du  calice  et  à  l'endroit  où 
s'implante  le  pédoncule  ou  queue.  Il  est 
divisé  intérieurement  et  au  centre  en 
cinq  loges  ou  carpelles  parcheminées, 
contenant  chacune  deux  graiues.  Les  se- 
mences ou  pépins  sont  revêtus  d'une  en- 
veloppe cartilagineuse;  leur  forme  est 
ovale;  le  plus  souvent  convexes  d*un  cAté, 
planes  de  l'autre,  arrondis  par  un  bout, 

(1)  Les  ètaminet  lont  Ici  organei  mfllas  daa  flenta.  On 
7  diatingne  ordinatrantent  troii  parties,  aaroir  :  IbJIIh 
(tmJiUuntnit  Vmnihirm  et  la  poUgn. 

heJSlH  aat  nn  petit  rapport  dartiaé  à  porter  l'an- 
thère; U  n*e«t  paa  abeolument  nécoMaire  ponr  la  féconda* 
tîoDtilnunque  même  «onvent^  1*  anthère  e«t  aloia  icaBile. 

h^tmthire  est  nne  petite  capaole  dont  la  forma  Tarie, 
et  qni  i^ouTTa  avec  élaMicilé  an  moment  de  la  féoond»- 
tion,  ponr  laÎMer  èd^apper  la  pooMière  facondanta 
quelle  renferoM  on  qni  la  oonire. 

Le  poUen  tu  celte  pouMière  fécondante;  il  e«t  ordinai» 
renient  jaune,  ré^nenx,  inflammable,  non  miacible  à 
fean  :  tu  à  la  loupe,  U  wmblo  composé  de  petits  gjobnlea 
détachés,  qui,  lors  da  la  fécondation,  laissent échaf^per  un 
gas  inrlsiUa  qu'on  nomme  mura  sêminali*^  et  qni  ré- 
pand, chet  certaines  plantes,  une  odeur  tris-forte;  tels 
sont  le  chdtdignier  et  le  vernis  du  Japon. 

(2)  Le  pistil  est  Torgane  femelle  de  la  fleur;  il  est  éga- 
lement composé  da  troia  parties,  roMuns,  la  /(fie  et  lé 
*UgmMl9. 

Vovair*  est  la  partie  du  pistil  destinée  à  derenir  la 
fruit;  il  renferme  les  otuIcs  on  graines  non  fécondées; 
il  prend  de  raccroitsement lorsqu'il  a  reçu  lo  pollen. 

Le  HyU  est  un  petit  rapport  canaKculé,  qui  n'est  pas 
iadisprâad^  à  la  fécondité;  s'il  nuoqne ,  le  stigmate  est 
sessile. 

Le  stigmate  est  un  organe  tris-essrntici  ;  il  Tarie 
quelquefois  de  forme ,  mais  il  est  toujours  muni  do 
petiU  corps  ^ndnl«ux  propres  k  absorber  Vaura  seitù- 
nalis,  et  è  le  transmettre  à  ToTaire.  A  cette  épotjoe,  les 
éteminos  et  les  pistils  jouissent  d'un  mouvement  d'irri* 
tebiiitéqui  tende  1rs  rapprocher,  afin  de  remplir  plus 
efficacement  les  fonctions  dont  ils  sont  chsrgés  par  la 
nature,  fonctions  qui  ont  pour  but  la  frucliftcation.  - 
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aigus  par  celui  de  leur  alUcboaux  pa- 
rois des  loges . 

Od  CD  distingue  un  grand  nombre  <f*es- 
pcccs  et  une  quantité  presque  innombra- 
ble de  varie'te's.  Tandis  que  la  culture  en 
fournit  tous  les  jours  de  nouTelles,  d'au- 
tres se  perdent  et  disparaissent. 

L'analogie  qu^ofirent  les  i)omroes  et  les 
])uires  les  a  longtemps  fait  confondre  ;  on 
d<^ignait  autrefois  sous  la  dénomination 
de  pommes  femelles  les  pommes  propre- 
ment dites,  et  les  poires  sous  celles  de 
pommes  mâles,  attendu  que  Tarbre  qui  les 
produit  présente  une  v(^e'tation  plus  vi- 
{;ourense,  unportplus  élevé  et  des  feuilles 
plus  résistantes. 

Les  pommes  et  les  poires,  qui  se  ressem- 
blent sous  tant  de  rapport8,ofirent  cepen- 
dant des  différences  très-remarquables 
dans  leur  forme,  la  composition  de  leur 
t  issu  cellulaire  et  leur  pesanteur  spécifi- 
que. Les  premières  ont  toujours  leur  base 
creusée  d'une  cavité  plus  ou  moins  pro- 
fonde, dans  laquelle  s'implante  le  pédon- 
cule ;  elles  sont  généralement  spbéroïdes; 
tandis  que  la  poire,  au  lieu  d'être  -creusée 
à  sa  base,  se  prolonge  toujours  plus  ou 
moins  vers  la  queue,  et  représente  assez 
exactement  une  pyramide ,  forme  à  la- 
(|neUe  elle  doit  vraisemblablement  son 
nom.  Le  tissu  cellulaire  de  la  pomme, 
d'après  des  obscrvatious  microscopiques 
toutes  récentes  que  Ton  doit  à  M.  Turpin, 
se  compose  d'une  grande  quantité  de  vé- 
sicules distinctes,  simplement  agglomé- 
rées, vivant  et  végétant  chacune  pour 
son  compte,  de.grandeur  variable  dans  la 
même  pomme,  et  d'autant  plus  grandes 
en  général,  que  ces  fruits  sont  plus  gros 
et  plus  légers.  Ces  vésicules  incolores  et 
transparentes  s'altèrent  d'autant  plus 
dans  leur  sphéricité  naturelle  et  primitive, 
qu'elles  ont  manqué  de  l'espace  nécessaire 
à  leur  développement  individuel.  Dans 
leur  intérieur  se  trouve  une  globuline 
également  incolore.  Toutes  ces  vésicules, 
insipides  par  dles-mémes,  comme  autant 
d'outrés  particulières,  contiennent  ane 
eau  plus  ou  moins  abondante  et  dans  la- 
quelle réside  b  saveur  acide,  sucrée  ou 
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amère  qui  se  fait  sentir  dans  chaque  va« 
ricté  de  pomme . 

Comme  on  le  voit,  le  tissu  c^ulaîre  de 
la  chair  de  pomme  est  entièrement  sem- 
blable k  celui  de  tous  les  autres  végétaux, 
et  particulièrement  à  ceux  qui  sont  lâches 
et  aqueux,  et  dans  lesquels  les  vésicules, 
libres  de  se  développer,  ont  pris  toute 
leur  extension  \  on  n'y  rencontre  jamais 
ni  cri&taux  ni  concrétions  pierreuses.  La 
pesanteur  spécifique  des  pommes  est 
moindre  que  celle  des  poires  ;  cette  dif- 
férence, que  8.  Turpin  attribue  à  la  pré- 
sence des  concrétions  dans  les  premières 
et  à  leur  absence  dans  les  autres,  peut  bien 
être  due  aussi  à  la  présence  du  princi|)e 
sucré ,  généralement  plus  abondant  dans 
les  poires  que  dans  les  pommes.  Cette  cir- 
constance étant  connue,  rien  n'est  plus 
facile  que  de  distinguer  deux  morceaux 
cubiques  ou  spbériques  de  pomme  ou  de 
poire ,  lors  même  qu'ils  sont  soigneuse- 
ment prives  des  autres  caractères  physi- 
ques qui  les  distinguent  ;  il  suffit  pour 
cela  de  les  plonger  dans  Peau,. le  morceau 
de  poire  ira  immédiatement  au  liend,  et 
celui  de  pomme  restera  à  la  surface. 

Une  circonstance  non  moins  remarqua- 
ble, c'est  la  difTérence  constante  qu^oflrent 
lesT  monstruosités  de  ces  deux  fruits;  celles 
des  poires  consistent  presque  toujours 
dans  une  proliférie,  c'est-ii-dire  le  déve- 
loppement successif  de  plusieurs  poires 
les  unes  au-dessus  des  autres ,  tandis  que 
celles  des  pommes  résultent  le  plus  son- 
vent  de  la  soudure  ou  de  la  grciic  des 
fruits  placés  côte  à  côte. 

Enfin  un  caractère  bien  tranché  et  qui 
permet  de  distinguer  un  pommier  d'un 
poirier,  avant  même  que  la  fructification 
soit  effectuée,  se  remarque  dans  leurs 
fleurs;  bien  que  le  calice  et  la  corolle 
soient  les  mêmes  dans  l'un  et  l'autre 
genre,  les  filets  des  étamines,  dans  les 
pommiers,  sont  redressés  et  forment 
faisceau  autour  des  styles  ;  tandis  que , 
dans  les  poiriers,  ils  sont  libres  et  s'écar- 
tent comme  les  rayons  d'une  rone« 

Les  pommes  sont  connues  de  temps  im- 
mémorial; les  écrivains  di;  l'antiquité  en 
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foot  mentioxi  et  rignaleiit  même  plasieun 
yaiiétés  qull  est  facile  de  reconnattre. 
C*t»i,  sans  contredit,  Tua  des  premiers 
fruits  dont  les  hommes  aient  fait  usage. 
Le  pommier  est  naturel  aux  forêts  de 
TEurope  ;  dans  cet  ëtat  sauTage,  il  fournit 
des  fruits  âpres  dont  les  animaux  sont 
trés-aTÎdes,  mais  que  la  culture  et  surtout 
la  greffe  modifient  d'une  manière  très- 
heureuse  et  approprient  â  nos  goûts  et  à 
nos  besoins. 

Il  est  fait  mention  de  ce  fruit  dans  This- 
totre  sacrée  ;  mais,  comme  on  donnait,  au 
commencement  de  Père  chrétienne,  le 
nom  de  pomme  i  tous  les  fruits  spbériques 
succulents,  il|y  a  lieu  de  croire  cependant 
que  le  premier  homme  fut  tenté  non  par 
une  pomme,  comme  on  le  croit  yulgairv- 
ment,  mais  bien  parle  fruit  du  citruspara' 
dUi ,  qui  Traisemblablement  pour  celte 
raison  a  reçu  le  nom  de  pomme  dAdam, 

La  pomme  joue  dans  Fhistoire  profane 
un  râle  non  moins  important;  elle  a  donne 
son  Dum  à  la  déesse  des  fruits;  elle  a  con- 
tribué à  rendre  célèbres  les  travaux 
d'Hercule  ;  dans  la  main  du  berger  Paris, 
elle  fut  un  objet  d'envie  pour  trois  dées- 
ses, et  bien  innocemment  sans  doute, 
cause  de  la  guerre  de  Troie. 

Les  hommes  les  plus  célèbres  de  l'an- 
cienne Rome  ne  dédaignèrent  pas  la  cul- 
ture du  pommier,  plusieurs  donnèrent 
même  leurs  noms  aux  espèces  qu'ils 
firent  connattre.  C'est  ainsi  que  ce  peuple 
belliqueux  et  agronome  avait  ses  Man- 
liennes,  ses  Claudiennes^  ses  Appiennes, 
dérivées  desManlius,  Claudius  et  Appius. 
Les  Romains  n'en  connaissaient  toutefois 
qu'environ  une  vingtaine  d^espêces  ;  l'une 
d'elles  était  sans  pépins.  Ils  les  divisaient 
en  pommes  douces  et  pommes  acides  :  les 
premières ,  qu'ils  nommaient  mali-mala , 
étaient  mangées  crues  et  sans  préparation; 
les  antres  étaient  converties  en  espèces  de 
compotes. 

Les  pommes  sont  généralement  peu 
communes  en  Grèce  ;  cependant  elles  ne 
sont  pas  tellement  rares,  que,  dans  quel- 
ques-unes des  lies  de  l'Archipel,  les  jeunes 
fiUcs  ne  puissent  mettre  en  pratique  Ta- 


sage  de  se  faire,  le  jour  de  la  Saint- Jean  y 
une  sorte  de  ceinture  qu'elles  nomment , 
suivant  H.  Halo,  auquel  nous  empruntons 
ces  détaib,  ktedoniay  et  qu'elles  portent 
toute  la  journée;  elles  gravent  leurs  noms 
dessus.  Toment  de  fleurs  et  de  rnbans,  et 
la  gardent  ensuite  avec  soin .  Si  ces  fruits 
se  fanent  promptement,  elles  regardent 
cette  circonstance  comme  un  présage  f u  - 
neste;  si  elles  parviennent, au  contraire, 
à  les  conserver  longtemps,  c'est  pour  elles 
d'an  heureux  augure,  une  preuve  enfin 
qu'elles  vivront  longtemps,  et  surtout 
qu'elles  se  marieront  dans  l'année  ;  et  cet 
espoir-U,  dit  ce  malin  auteur,  fait  tou' 
jours  plaisir  aux  jeunes  filles,  qu'elles 
soient  Grecques  ou  Françaises . 

Par  une  sorte  de  contradiction  qui  n'est 
toutefois  qu'apparente,  une  loi  de  Soloa 
obligeait  les  nouveaux  mariés  â  faire 
usage  l'un  de  pomme,  l'autre  de  coing, 
avant  d'entrer  dans  la  couche  nuptiale. 
Ce  législateur,  se  fondant  sur  les  proprié- 
tés différentes  de  ces  deux  fruits  et  voubct 
les  faire  tourner  au  profit  de  la  génération 
future,  croyait  ainsi  amortir  l'ardeur  in- 
féconde de  l'un  et  exciter  chez  Tautre 
des  désirs  qu'un  sentiment  trop  exalté  do 
pudeur  pouvait  anéantir. 

Les  pommes  et  les  ricins  se  partagent 
le  climat  de  la  France  d'une  manière 
presque  égale, grâce  à  son  heureuse  situa- 
tion topographi(|ue.  Les  premières  se 
développent  très-bien  dans  le  nord  et 
dans  toutes  les  contrées  où  l'abaissement 
de  température  ne  permet  pas  au  raisin 
d^acquérir  toutes  ses  qualités  et  de  four- 
nir de  bon  vin .  Elles  forment  pour  les 
habitants  des  contrées  septentrionales 
une  ressource  sinon  aussi  profitable ,  au 
moins  aussi  utile  que  le  raisin,  et,  comme 
par  compensation,  si  les  produits  en  sont 
moins  précieux,  leur  culture  exige  aussi 
moins  de  soins.  Les  pommes  offrent  les 
formes  et  les  couleurs  les  plus  variées  et 
les  plus  séduisantes.  Voyez,  dit  le  chantre 
des  Jardins  : 

Ce$  fruits  chaniuoU,  ces  rcin«tte«  doré*s, 
Ces  «pis  frais,  et  mille  autres  cauTerts 
De  tinn  d'or  cl  de  robes  poar|>rèe«. 
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On  diviM  les  pommes  en  poimnes  dou- 
ces ou  â  couteau,  en  pommes  acides  ou  à 
cuire,  et  en  pommes  âpres  ou  amères  :  ces 
dernières ,  lorsquVUes  sont  mdlëes  dans 
une  proportion  conTenabk  avec  celles 
douces,  fournissent  un  cidre  qui  se  con- 
serre  très-bien. 

Les  pommes  à  couteau  forment  Fome- 
ment  le  plus  constant  de  nos  desserts; 
leur  culture  est  Fobjet  d'une  spéculation 
assez  importante  dans  les  jardins  fruitiers 
des  environs  de  Paris  et,  en  général,  des 
grandes  riUes.  '  Les  soins  qu'y  donnent 
quelques  horticulteurs  ont  permis  d^ob- 
tenir,  comme  on  le  verra  plus  loin,  les 
variétés  les  plus  extraordinaires  (voir 
chapitre  V,  Fruits  monstrueux).  Le  grand 
nombre  de  ces  variétés,  et  Tavantage 
qu^eiles  offrent  de  ne  mûrir,  pour  ainsi 
dire,  que  successivement,  permet  de  les 
présenter  sur  nos  tables  pendant  toute 
Tannée.  Ce  fruit  se  conserve,  d'ailleurs, 
assez  facilement,  surtout  lorsqu'on  le  met 
à  Tabri  des  variations  de  température 
{voir  chapitre  IV,  Conservation  desjrmU 
pulpeux),  La  grande  quantité  dVau  de 
végétation  que  les  pommes  contiennent 
les  rend  toutefois  assez  sensibles  à  l'ac- 
tion de  la  gelée,  aussi  doit-on  les  en  pré- 
server autant  que  possible.  Nous  indique- 
rons bientôt  les  phénomènes  de  oe  genre 
d'*altération . 

Examen  chimique,  *-  Les  pommes  sont 
généralement  composées  de  chlorophylle 
rééiqpïdo,  —  de  sucre,  —  de  gomme, — de 
fibre  vé^tale, — d'albumiae  on  acide  p«c- 
tique,^ — de  (annin  et  diacide  gallique,— de 
chaux —  et  d'une  grande  quantité  d'eau. 

Ces  principes  varient  suivant  le  degré 
de  maturité  du  fruit,  et  quelquefois  sui- 
vant l'espèce  ou  la  variété.  Bien  que  l'a- 
cide malique  y  soit  assez  abondant, 
comme  ou  Textrait  le  plus  ordinairement 
du  sorbier  des  oiseleurs, «orftui  aueuparia, 
nous  ne  nous  en  occuperons  pas  ici;  mais 
nous  ne  pouvons  nous  dispenser  de  si- 
gnaler les  essais  qui  ont  eu  pour  objet 
l'extraction  du  sucre  de  pomme  comme 
produit  d'agriculture  manufacturière. 


Sucre  de  pommes. 

Lors  de  la  guerre  continentale,  le  be- 
soin, devenu  très-impéricux,  de  remplacer 
le  sucre  des  colonies  par  on  sucre  extrait 
de  nos  produits  indigènes  a  fait  jeter  les 
yeux  sur  celui  que  pourraient  fournir  les 
pommes.  Plusieurs  économistes,  et  i>armi 
enx  les  plus  célèbres,  Parmentier,  Proust 
et  Cadet  de  Vaux  ,  se  sont  occupés  de  son 
extraction.  Plus  récemment,  M.  Dnboo 
père,  de  Rouen,  a  retiré  de  5o  kilogr.  de 
pommes  à  peu  près  4s  kilogr.  de  jus,  qui 
ont  produit  6  kilogr.  de  sucre  liquide  an 
prix  de  so  à  4o  centimes  le  kilogr.  Son 
procédé  consiste  h  saturer  avec  de  la  craie 
le  suc  ou  moût  bouillant  extrait  des  pom- 
mes dites  d'orange  ;  il  clarifie  ensuite  au 
moyen  de  blancs  d'œufs  et  passe  an  blan- 
chet  après  réduction  à  moitié  du  volume; 
il  place  ensuite  sur  un  feu  doux,  et,  par 
une  chaleur  modérée,  l'amène  à  la  consis- 
tance de  mélasse.  Ce  sirop  a  un  goût  assez 
agréable. 

De  nombreuses  observations  nous  ayant 
prouvé  que  la  <ioction  développe  le  prin- 
cipe sucré  ou  favorise  sa  fonnation ,  nous 
avons  modifié  le  mode  d'extraction  ci- 
dessus  indique,  et  nous  allons  en  faire 
connaître  le  résultat. 

Des  pommes  dites  sabot  on  reinette 
blanche  ont  été  cueillies  et  mises  immé- 
diatement dans  un  four  dont  on  venait  de 
retirer  le  pain  ;  après  le  refroidissement 
complet,  elles  étaient  mollies  et  n'offraient 
aucune  tmce  de  carbonisation  ;  la  pelli- 
cule ou  épicarpe  s^'en  détachait  absolu- 
ment comme  celle  des  pommes  de  terre 
cuites  sous  la  cendre,  elle  offrait  même 
avec  celle-ci  assez  d'^analogie.  La  pulpe, 
touchée  avec  la  solution  aqueuse  d'iode, 
se  teintait  de  bien,  indice  de  la  présence 
de  la  fécnle  ;  celle-ci  était  même,  par  suite 
de  la  déperdition  d'humidité,  devenue 
appréciable  à  la  vue  simple.  La  pulpe, 
broyée  dans  un  mortier  de  bois  et  mêlée 
à  suffisante  quantité  d'eau  pour  former  un 
magma  demi-liquide,  fut  introduite  dans 
un  matras,  puis  soumise  à  l'action  du 
bain-marie  pour  faciliter  encore  la  rcac- 
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tûm .  Od  n'a  pat  Unlô,  en  eflet,  à  voir  que 
eeUe  sorte  de  solutum  acquérait  d«  la 
fluidité  ;  après  quelques  instants d'ébulU- 
tion,  on  a  rersé  dans  une  chausse;  le  li- 
quide sirupeux  qui  s'est  écoulé  a  été  sa- 
turé avec  de  la  craie  et  filtré  de  nouveau . 
Soumis  à  une  évaporation  bien  ménagée, 
il  oflrait  Taspect  d*un  sirop  de  sucre  peu 
coloré,  d'une  saveur  franche  et  agréable  ; 
contre  notre  attente,  après  on  long  espace 
de  temps  il  ne  présentait  aucune  trace  de 
cristallisation,  ni  même  de  concrétion. 

Bien  que  cette  expérience  n'ait  pas  été 
£ûte  comparativement,  nous  avons  lieu 
de  croire  qu'elle  a  produit  plus  que  les 
autres. 

11  est  snperflu  de  Um  remarquer  que 
le  bonbon  vendu  par  les  confiseurs  sous 
le  nom  de  sucre  de  pomme  ne  contient 
pas  plus  les  principes  de  ce  fruit  que  le 
sucre  d'orge  ne  contient  ceux  de  Torge. 
C'est  tout  simplement  un  sirop  de  sucre 
de  canne  ou  de  betterave  rapproché  au 
grand  cauéf  et  qui  ne  diflere  du  sucre 
candi  que  parce  qu'il  est  aromatisé. 

On  faisait  autrefois  bouillir  les  pommes 
ou  leur  Suc  avec  des  corps  gras,  tds  que  le 
suif  et  Taxonge  ou  saindoux,  et  on  les  em- 
ployait comme  un  adoucissant  dans  le  pan- 
sement de  certains  ulcère5.  On  a  donné  à 
ces  médicaments  le  nom  de  pommade,  qui 
est  resté  à  des  préparations  dont  les  corps 
gras  font  la  base,  mais  dans  lesquelles  les 
pommes  n'entrent  i^us.  Il  est  vrai  de  dire, 
cependant,  que  les  anciens  donnaient  le 
nom  de  pomme  â  tous  les  fruits  sphé- 
roïdes succulents.  La  pommade  de  con- 
combre serait,  dans  ce  cas ,  la  seule  pré- 
paration pharmaceutique  qui  justifierait 
cette  dénomination . 

Conservatiom  iles  pommêê. 

Ce  fruit  est,  ainn  que  nons  l'avons  dit , 
Ton  de  ceux  qui  se  conservent  le  plus  faci- 
lement. Bien  que  trés-aqneux ,  il  résiste 
assex  bien  à  la  pression  etaax|variationsde 
température;  il  doit  cet  avantage  â  la  rigî- 
diié  de  sa  peau  et  â  la  résistance  qa'ofirent 
les  fiJuret  qui  forment  son  parenchyme  ou 


chair.  Aussi,  lors  de  nos  expériences  sur 
la  conservation  des  fruits ,  contrairement 
à  ce  qu'ont  fait  d'au  très  observateurs,  nous 
nous  sommes  bien  gardé  de  le  prendre 
pour  objet  de  nos  observations;  nous 
n'ignorions  itas  que  les  précautions  les  plus 
simples,  celles  qu'observe  toute  bonne 
ménagère  dans  la  direction  de  son  frui- 
tier, suffisaient  pour  obtenir  un  résultat 
satisfaisant.  Nous  avons  vu,  en  efTet,  des 
pommes  de  deux  années ,  un  peu  flétries, 
il  est  vrai,  mais  encore  odorantes  et  sa- 
voureuses, et  n'oflrant  conséquemment 
aucune  trace  de  désorganisation  • 

La  gelée  est  l'accident  le  plus  fâcheux 
qui  puisse  atteindre  les  pommes  j  tous  les 
efforts  doivent,  en  conséquence,  tendre  à 
lesengarantir.M  .Vogel,quia  examinéTio- 
fluence  de  la  geWe  sur  certaines  substances 
organiques  et  notamment  sur  les  fruits, 
s'exprime  ainsi  en  parlant  des  pommes. 
«  Quoique  ce  fruit  ne  renferme  pas  sen- 
siblement de  fécule  (i),  il  est  cependant 
possible  que  l'eau  y  soit  chimiquement 
combinée  avec  les  autres  parties  consti- 
tuantes, et  par  conséquent  l'ensemble  de 
la  pomme  peut  être  considéré  comme  un 
hydrate  ;  si  conséquemment  l'eau  est  con- 
vertie en  glace  et  séparée  par  la  congéla- 
tion, l'équilibre  entre  les  principes  doit 
être  rompu ,  ce  qui  amène  une  décompo- 
sition totale.  En  eflet,  des  fragments  de 
pommes,  ayant  été  sonmis  è  l'action  d'un 
mélange  frigorifique,  prirent  une  couleur 
brune  et  acquirent  une  saveur  qui  rap- 
pelait celle  des  pommes  cuites  ;  elles  ne 
tardèrent  pas  à  devenir  noires  et  à  passer 
à  la  putréfaction.  » 

Les  pommes  à  cuire  forment  une  res- 
source très-importante  dans  le  régime  dié- 
tétique ;  elles  sont  rafraîchissantes  et  laxa- 
tives.  Il  s'opère,  en  eflet,  pendant  la  coc- 
tion,  ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus  haut, 
une  réaction  entre  les  principes,  qui 
donne  lieu  à  la  conversion  d'une  partie 
de  la  gâatine  en  matière  sucrée.  On  em- 
ploie quelquefois  les  pommes  cuites,  et 

(1)  M.  Redm  a  signalé  la  frèaenc9  Je  la  fcevle  dan* 
In  ponmoa,  Jomnud  de  pkatmuuié ,  t.  «it,  p.  (O; 
I  Meyer,  calic  de  TaBÛcloo,  A(^«r<oirr,  vin,  p  210- 
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celles  de  reinette  priocipalemcnt ,  comme 
topique  ëmollient  dans  TioflammalioD  des 
paupières. 

On  prëpare  ayec  les  (>ommes  des  com  • 
potes,  des  marmelades,  des  gelées,  des 
pâtes  qui  figurent  également  bien  dans  les 
desserts  somptueux  et  modestes. 

Compote  de  pommes. 

Pour  Tobtenir,  on  prend  la  rariété  dite 
Keinette  blanche,  on  pèle  le  fruit  ayec  un 
couteau  i  lame  d'argent.  Si  on  reut  cou- 
serrer  les  pommes  entières,  on  enlèye  les 
loges  ou  carpelles  et  les  pépins  au  mojen 
d'une  sorte  d'eraporte-pièce  ;  dans  le  cas 
contraire,  on  les  coupe  par  quartiers  que 
Ton  jette  a  mesure  dans  Teau,  pour  éviter 
Faction  de  Tair,  qui  tend  à  les  noircir. 
Après  aroir  fait  écouler  l'eau,  on  les  place 
sur  le  feu  arec  une  quantité  de  sucre  suf- 
fisante, ou  mieux,  avec  du  sirop  de  sucre 
blanc  ;  lorsque  les  pommes  sont  suffisam- 
ment cuites,  ce  dont  on  s'assure  par  la 
pression  entre  les  doigts,  on  les  retire  au 
mojen  d'une  écu moire;  on  laisse  ensuite 
rapprocher  le  sirop,  on  l'aromatise  soit 
en  j  ajoutant  du  zeste  de  citron,  soit  en  y 
fabant  infuser  un  peu  de  cannelle,  puis 
on  verse  sur  les  pommes,  ou  sur  les  quar- 
tiers. 

Quelques  variétés  de  pommes,  telles 
que  la  reinette  d'Angleterre,  le  calville 
rouge,  le  châtaignier,  etc.,  ne  résistant  pas 
assez  à  la  cuisson  pour  conserver  leurs 
formes,  sont  simplement  coupées  en  deux 
sans  ^tre  pelurées  ;  on  les  place  dans  une 
-bassine,  la  peau  au-dessous,  et  on  les  ar- 
rose de  temps  en  temps  avec  le  sirop  ; 
lorsqu'elles  sont  cuites,  on  les  renverse 
dans  un  compotier,  la  peau  au-dessus,  on 
saupoudre  do  sacre  très-fin  et  on  glace. 

Marmelade  de  pommes. 

On  choisit,  en  général,  les  pommes  les 
plus  savoureuses,  et  de  préférence  celles 
dont  la  pulpe  est  grenue.  Après  les  avoir 
pelées,  on  les  coupe  par  quartiers  et  on 


qu'on  nomme  vulgairemeoi  trognon;  oti 
meC  dans  une  bassine ,  avec  tfne  quan- 
tité d'eau  sufllsante  pour  qu'elles  y  plon- 
gent ;  oniait  cuire  à  grand  feu,  jusqu'à  ce 
que,  en  saisissant  les  morceaux,  on  s'a- 
perçoive qu'ils  cèdent  a  la  pression  ;  on 
verse  alors  sur  un  tamis  pour  séparer 
Teau  de  coetion,  et  on  piste.  Pendant 
cette  opération ,  on  a  dft  remettre  la  bas- 
sine sur  le  feu  avec  la  colatore,  dans  la- 
quelle on  a  fait  dissoudre  huit  onces  de 
sucre  par  livre  de  fruit  employé.  Lorsqao 
la  despumaison  est  efi*ecto^,  on  ajoute  la 
pulpe  et  on  fait  rapprocher  plus  ou  moins, 
suivant  qu'on  veut  conserver  plus  on 
moins  longtemps.  Quelques  personnes  s« 
dispensent  de  pister  et  laissent  le  fruit 
par  quartiers  :  la  marmebde  n'en  est  pas 
moins  agréable,  mais  alors  elle  se  rappro- 
che de  la  pommée,  dont  noua  parlerons 
bientôt. 

Celée  de  pommes. 

Cette  gelée  est ,  â  Rouen ,  l'objet  d'an 
commerce  assez  considérable.  Pour  l'ob- 
tenir, on  prend  des  pommes  de  l'espèce 
dite  Rrinette,  on  en   enlève   soigneuse*» 
ment  la  pelure  en  prenant  les  précautions 
que  nous  avons  indiquées  plus  haut,  <m 
coupe  ensuite  par  quartiers  et  on  projette 
dans  de  l'eau  acidulée  avec  du  jus  de  ci- 
tron, et  dans  une  proportion  telle  qn'ib  y 
soient  simplement  submergés;   on  place 
su  rie  feu  et  on  chaofiè  jusqu'à  ce  qu'en 
prenant  l'un  des  quartiers  il  cède  â  la 
pression;  on  verse  alors  sur  on  tamis  et 
on  laisse  simptement  égoutter;  on  mâe 
ensuite  au  decoctum  parties   égales  en 
poids  de  sucre  très*blanc,  et  on  fait  rap- 
procher jusqu'à  ce  que,  en  versant  qo^ 
ques  gouttes  sur  une  assiette  et  l'inclinant, 
la  gelée  se  déplace  difficilement.  Vers  la 
fin  de  l'opération ,  on  a  dû  projeter  quel- 
ques filets  de  ceste  de  citron  ;  on  les  retire 
avant  de  verser  la  gelée  dans  les  pots,  et 
on  les  ajoute  lorsque  celle-ci  est  presque 
froide,  pour  qu'ils  y  soient  tenus  en  sus- 
pension. 
Bien  que  la  gelée  de  pommes  préparée  â 


I  — »•■-•..«    ^«av   a«i  K^a^^  «av  |'«#..a«aa>,>v  ^a «/»<«■■  «.^  ^ 

Rouen  jouisse  d'une  grande  célébrité,  il 
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est  très-facile  d^en  préparer  ailleurs ,  et 
notarometit  â  Paris  :  loin  de  lui  ce'der  en 
qa^ditë ,  elle  est,  au  contraire,  beaucoup 
plus  agréable  y  en  ce  qu^elle  tte  doit  sa 
consistance  qu*â  Tacide  pectique  ou  à  la 
gélatine  du  fruit,  et  non  pas  à  la  colle  de 
poisson  ;  si  elle  se  garde  un  peu  moins 
longtemps ,  cet  inronvénient  est  grande- 
ment compensé  par  la  suavité  de  son 
goût. 

Pdle  de  pcmmes. 

Elle  peut  s*obtenir  dans  tous  les  pay^ 
pomicoles ,  mais  celle  qu^on  'prépare  et 
qu*on  nous  exfJedie  d^Auvecgne  est  la  plus 
estimée.  Le  procédé  q^u'on  suit  j^ur  la 
préparer  consiste  sira])1emcnt  à  faire  rap- 
procher le  suc  ou  moût  de  pommes  non 
fermenté  et  sucré  en. consistance  de  miel 
épais,  à  Terser  sur  des  .assiettes,  ou  des  ta- 
blettes de  fer^blanc,  et  à. continuer  la  des- 
•iccal^po  an  four,  ou  mi|!ux  à  Tétujre. 

Sirop  dé  pommes» 

Il  peut  être  simple  ou  composé  ;  dans  le 
premier  cas,  on  rapproche  le  moût  pour 
mettre  plus  sûrement  à  proût  sa  propriété 
laxaUye,  on  ajoute  du  sucre  dans  la  pro- 
portion de  7,60  gr.,  ou  24  onces  snrSoogr., 
ou  une  livfc  de  moût  rapproché,  et  on 
fait  cuire  ea  consistance  de  sirop.  Pans  le 
second  ,  on  augmente  sa  propriété  pur- 
gative en  ajoutant  avant  la  cuisson  une 
légère  décoction  de  séné.-On  Fadroinistre 
généralement  aux  enfants  ou  aux  per 
•oignes  d^mc  constitution  très-délicate. 

Pommée, 

La  pommée  est^ux  pommes  ce  que  le  rai- 
siné cstan  raisin;  c'est  une  conserve  molle, 
généralement  composée  de  plusieurs 
fruits  :  il  suffit,  pour  Fobtenîr,  de  faire 
rapprocher  le  moût  ou  jus  de  pommes, 
et  dV  ajouter,  lorsqu'il  est  en  consistance 
de  mélasse,  des  quartiers  de  poire,  de 
pomme,  de  melon,  de  potiron,  etc.  Cette 
eonserve,  très-commune  en  Allemagne,  y 
est  Tobjet  d^une  grande  consommation  ; 


elle  est  généralement  préparée  avec  assez 
peu  de  soin  ;  on  ne  se  borne  pas,  en  effet, 
à  y  faire  entrer  des  fruits,  mais  bien  aussi 
des  racines,  telles  que  des  carotUs ,  des 
navel  s,  des  betteraves ,  etc. 

f^n  de  pommes. 

On  prépare  aux  États-Unb  une  liqueur 
alcoolique  qui ,  lorsqu'elle  est  un  peu  an- 
cienne, se  rapproche  singulièrement  du 
vin  du  Rhin.  Ce  procédé  consiste  a  choisir 
des  pommt-a  bien  saines,  à  les  soumettre 
à  Faction  d'un  pressoir,  à  recueillir  le 
moût  et  à  le  faire  évaporer  jusqu^à  ré- 
duction de  iQoîlié;  ayant  que  le  refroidis - 
semept  soit  complet,  on  délaye,  dans  cette 
sorte  de  conserve  liquide ,  une  quantité 
de  levure  suffisante  pour  y  développer  une 
vive  fermentation;  après  vingt-quatre 
heures.,  on  soutire  et  on  introduit  dans 
des  barils ,  Qu  ,  mieux  encore ,  dans  d<*s 
bouteilles  très-fortes  que  l'on  bouche  soi- 
gneusement. 

Ce  cidre,  cuit,  alcoolisé  par  la  fermen- 
tation ,  forme  un  vin  de  dessert  à  la  fois 
doux  et  capiteux,  dont  les  Américains 
font  grand  cas. 

Cidre,. 

C'est  une  boisson  ftermentéc,  préparée 
avec  le  suc  ou  jus  de  pommes;  elle  était 
connue  des  Romains  sous  le  nom  de  si- 
cera,  qui  s'appliquait  cependant  aussi  û 
d'autres  boissons  fermcntéés ,  le  vin 
excepté.  C'est  aux  Maures  qu'on  doit 
d'avoir  fait  connaître  dans  la  Navarre  et 
k  Biscaye  Fart  d'extraire  des  pommes  et 
des  poires  des  boissons  alcooliques. 
M.  Girardin  revendique,  en  faveur  des 
Dieppois,  ses  compatriotes,  Fhonneur  d'a- 
voir ,  dès  le  VI*  siècle ,  importé  d'Espagne 
en  France  les  meilleures  variétés  de  pom- 
mes et  de  poires.  Quelques  cantons  de 
la  Normandie  sont  encore  en  possession 
de  fournir  le  meilleur  cidre,  tels  sont  les 
environs  de  Goumay,  la  vallée  d'Auge  et 
la  ]|)aine  d'Isigny. 

C'est  à  tort  que  l'on  a  considéi-é  long- 
temps les  pommes  dites  0  couteau  comme 
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moins  propres  qae  les  autres  à  la  fabrica- 
tion du  cidre.  Le  sucre  étant  l'ëlément 
principal  de  la  fermentation  Tineuse  ou 
alcoolique,  il  est  évident  que  plus  elles 
en  contiennent ,  plus  elles  sont  douces, 
enfin  plus  le  cidre  qu^elles  fournissent 
doit^lre  généreux.  Cependant  rarement 
on  obtient  cette  boisson  d^une  seule  es- 
pèce de  pomme  ;  on  a  remarqué  que  le 
mélange  des  espèces ,  «n  ajoutant  i  la 
qualité,  rendait  ausn  la  conserratioB  plus 
facile. 

On  divise  généralement  les  pommes 
k  cidre ,  i*  en  pommes  acides  :  elles  four* 
Dissent  un  suc  clair,  abondant,  peu  dense, 
d^une  saveur  acide  et  âpre;  on  les  fait  en- 
trer en  assez  faible  proportion;  %*»  en 
pommes  douces  :  elles  fournissent  un  suc 
abondant  fort  agréable  lorsqu^il  est  ré- 
cent, mais  qui  perd  facilement  sa  saveur 
alcoolique  pour  en  prendre  irae  amère;  il 
passe  très-facilement  i  la  fermentation 
acide  ;  8*  en  pommes  amères  :  elles  four- 
nissent un  suc  très-dense,  qui  $e  'colore 
facilement  par  Taction  de  Tair,  et  se  con- 
serve assez  bien;  4«  en  pommes  précoces  : 
elles  fournissent  un  cidre  clair,  assez 
agréable,  mais  peu  riche  en  couleur  et  en 
principe  alcoolique,  et  qui  conséqucm- 
ment  se  conserve  difficilement  ;  5o  enfin 
en  pommes  tardives  t  elles  fournissent , 
pour  les  bonnes  espèces  bien  entcudu,  un 
cidre  généreux  et  qui  se  conserve  long- 
temps. 

Les  pommes  tombées  fournissent  géné- 
ralement un  cidre  de  mauvabe  qualité  et 
qui  se  conserve  peu.  Leur  chute  préma- 
turée étant  due  à  Tatteinte  des  insectes 
ou  au  défaut  de  sève,  on  comprend  i^e 
la  réaction  des  principes  doit  être  d'au>- 
tant  plus  faible  et  conséquemment  la  ma  - 
turation  incomplète  et  la  fermentation 
alcoolique  nulle  ou  presque  nulle. 

Bien  que  la  sjrnonjrmie  des  pommes  a 
cidre  varie,  pour  ainsi  dire,  suivant  les 
pays;  comme  il  importe  cependant  de  les 
connaître  pour  obtenir  les  diverses  es- 
pèces de  cidres  connus  sous  les  noms  de 
gros  cidre,  cidre  moyen  et  petit  cidre, 
nous  en  donnerons  Ténumération  com- 


plète et  raisonnée  i  la  fin  de  cet  article. 
Nous  nous  bornerons  à  signaler  ici  les 
priDcipales,  celles  surtout  qui  ont  été 
améliorées  par  la  greffe  :  Vambrette,  la 
remouvellet,  la  belle  fille ,  le  jaunet ,  le 
blanc,  le  long  bois,  le  gros  Adam  blanc, 
le  rouget,  le  blanc  mollet,  Yecarlate,  le 
bedou,  le  petit  manoir,  le  gros  amer  doux, 
le  petit  amer  doux,  la  haute  blanche, 
V avoine,  le  doux  éyéque,  le  Saint-  Georges, 
Valouette  rousse,  Yalouette  blanche ,  le 
Blagnjr,  VAdam,  etc. 

Les  pommes  destiuées  i  la  fabrication 
du  cidre  étant  d^'autant  meilleures  que 
leur  densité  est  plus  grande,  pour  appré- 
cier leur  qualité  il  suffit  de  les  plonger 
dans  une  eau  saturée  de  sel  ou  de  sucre  : 
moins  elles  surnagent  et  meilleures  elles 
sont.  L'observation  ayant  appris  que  la 
fermentation  éuit  d'autant  plus  actire  et 
la  qualité  du  cidre  d'hantant  meilleure 
qu'on  n'employait  pas  des  pommes  d'ua 
seul  solage  ou  d'une  seule  espèce,  on  doit 
marier  celle-ci  de  manière  à  emprunter 
â  l'une  son  acidité,  i  l'autre  son  principe 
sucré,  etc.,  et  réunir  surtout  les  espèces 
qui  mûrissent  ensemble.  Bien  que  la  fa- 
brication de  cette  liobson  soit  très  simple, 
il  est  encore  d'autres  précautions  indis- 
pensables au  succès  de  l'opération  ;  c'est 
ainsi  qu'on  doit  effi^uer  la  récolte  des 
pommes  par  un  temps  sec ,  et  successi- 
vement ,  suivant  leur  degr^  de  maturité, 
puis  séparer  autant  que  possible  celle» 
qui  sont  altérées  de  celles  qui  sont  saines. 
On  les  porte  ensuite  dans  des  hangars 
ou  celliers,  sur  le  sol  desquels  on  les  dis- 
tribue en  petiu  tas  ;  on  les  y  laisse  plus 
ou  moins  longtemps,  suivant  les  espèces» 
pour  j^  suer,  ou  abandonner  la  quantité 
d'eau  surabondante.  Cette  opération  pré- 
liminaire a  encore  pour  effet  de  favoriser 
la  réaction  entre  les  principes  et  de  com- 
pléter, pour  ainsi  dire,  la  maturation. 
Si ,  comme  on  le  pratiquait  i  tort  autre- 
fois, on  les  réunit  en  trop  grande  masse, 
le  développement  de  chaleur  devient  trop 
considérable,  et  au  lieu  d'une  simple  réac- 
tion, il  en  résulte  une  altération  complète 
ou  blossissement  qui;  en  faisaat  dbpar 
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rattre  lea  principes  sacré  et  alcoolique,  ne 
laisse  plus  qu^uo  liquide  plat,  coloré  par 
le  parenchyme  (  qui  s'y  trouve  dans  un 
état  de  division  cxlr^me),  et  passant  très- 
proKiptement  a  Tacétification.  CVst  cou^ 
séquemment  à  tort  que  Ton  croit  générale- 
ment que  les  pommes  pourries  améliorent 
la  qualité  du  cidre  (i)  ;  «  on  ne  saurait, 
an  contraire,  »  dit  avec  beaucoup  de  rai- 
son M.  Pajen ,  qui  s^est  occupé  de  cette 
fabrication  ayec  succès,  «  on  ne  saurait 
apporter  trop  de  soin  à  séparer  les  |x>m- 
mes  gâtées  des  autres  j  elles  ne  peuvent 
que  fournir  un  levain  acide,  donner  un 
goût  désagréable  à  tout  le  jus,  et  empê- 
cher le  cidre  de  s*éclaircir,  en  j  laissant 
une  certaine  quantité  de  parenchyme  que 
la  gelée  ou  la  fermentation  a  divisé  à 
rinâni.  Beaucoup  de  propriétaires,  »  dit 
encore  ce  chimiste  manufacturier,*  dans 
les  bons  crus  surtout ,  connaissent  très- 
bien  cet  effet,  et  ils  font  non-seulement 
ôter  les  pommes  pourries,  mais  en^re  ib 
évitent  soigneusement  que  les  pommes 
acides  soient  rentrées  péle-méle  avec  les 
autres.  Ces  pommes ,  en  effet,  ne  sont  pas 
susceptibles  d^aoquérir  cette  sorte  de  ma- 
turation  brune;  elles  passent  immédiate- 
ment à  Tétat  de  pourriture.  » 

ht%  pommes  douces  fournissent  géné- 
ralement moins  de  suc  ou  moût  que  celles 


(t)  Un  ««tn  prijn06  boa  vatAtm  absurde  commu  k 
croire  que  les  eaux  de  nuret  ponrriet  sont  phu  propret 
qne  Ice  eanz  limpides  et  pures  à  la  macération  des  maics 
et  à  la  fermentation  des  jus,  et  quHl  en  faot  moin»  pour 
iûra  aorltr  la  sac  dee  doiaons  du  fmit.  «  San*  doale ,  > 
dit  tria-jndieieaaemcal  M.  Girardin  dans  sa  chimie 
élémentaire,  •  les  eaux  de  marcs ,  bien  entrctennca  et 
fréquemment  curées,  sont  préférables,  pour  la  fabrica- 
tion dn  cidre,  aux  eaux  de  puits,  parce  qu^elks  contien- 
nent moine  de  sels  calcairesf  mais  c^est  une  errenr  fi- 
nesto  d'anriboac  le»  mêmes  qnaliiés  à  celles  de  mare* 
pourries.  O  est  aisé  de  conceroir  que  les  matières  étran- 
gères organiques  qui  se  corrompent  dans  leur  sein  doi- 
vent changer  la  saveur  dn  cidre,  et  lui  communiquer 
nn  goftt  détastable ,  car  la  plupart  de  tontes  ces  ma - 
lieras  on  sont  pas  Tobtiks,  nt  susceptibles  de  disparaître 
par  la  fermentation  que  anbit  le  sucre  contenu  dans  le 
j  us  de  pomme,  et  si  les  habitants  des  pays  à  cidre  ne 
reconnaissent  pas  le  mauvais  goût  de  leur  boisson,  il 
fcnt  l'attribuer  à  Thabitude  qu'ils  en  ont  et  à  la  nécessité 
oit  tb  sont  aonvent  de  Caire  «sage  pour  les  antres  besoins 
dome»tiq;nes  d>aux  féiidea  et  vascnaes. 


acides;  mais,  comme  elles  passent  plus 
facilement  a  la  fermentation,  on  est  dans 
Fusage  d^en  effectuer  le  mélange  pour 
réunir  à  la  fois  la  qualité  à  la  quantité» 

I^  fabrication  du  cidre  varie  suivant 
les  pays  ;  o^est  ainsi  qu^en  Normandie,  par 
exemple ,  le  moulin  à  cidre  est  formé 
d*nne  noix  en  fonte  dont  les  dents ,  engre* 
nant  les  unes  dans  les  autres,  saisissent 
les  pommes  et  les  écrasent  ;  aux  environs 
de  Paris,  il  se  compose  d'aune  meule  verti- 
cale circulant  dans  un  auget  en  pierre  ou 
en  bois.  M.  Payen  propose  de  faire  usage 
de  la  râpe  d^Orobel,  qui  produit  une  divi- 
sion plus  grande  de  la  pulpe  ;  et  enfin 
M.  Boissonade,  qui  s^est  occupé  aussi  avec 
succès  de  ce  genre  de  fabrication,  propose, 
pour  éviter  la  réduction  en  une  sorte  de 
bouillie  qui  s'exprime  diilicilement ,  de 
revenir  à  Tancienne  méthode,  et  de  piler 
les  poanses  dans  uu  anget  ou  un  mortier, 
avec  des  maillets  ou  pilons  de  bois. 

Qoel  que  soit  le  mode  de  division  ou  de 
déchirement  des  eellales,  lorsque  la  pulpe 
est  formée ,  o|i  y  ajoute  environ  tin  cin- 
quième d'eau  pour  faciliter  rémission  du 
moût.  On  était  autrefois  dans  Tusage 
d'abandonner  la  pulpe  ainsi  obtenue  pen* 
dant  vingt-quatre  heures  dans  une  ouve, 
mais  on  a  remarqué  que  les  pépins  déve- 
loppaient on  goût  désagréable  par  suite 
du  mouvement  de  fermentation  qui  se 
produisait,  et  qu'il  y  avait  alors  déperdi- 
tion d'alcool,  entrahié  par  l'acide  carbo- 
nique, de  sorte  qu'actuelkment  on  porte 
immédiatement  au  pressoir.  Cette  opéra:- 
tion  exige  quelques  précautions  que  nous 
allons  indiquer. 

On  divise  la  pulpe  sur  un  paillasson 
carré,  ou  mieux  jur  un  tissu  de  crin  , 
comme  on  le  pratique  en  Angleterre.  Lors* 
qu'on  a  formé  un  lit  d^environ  quatre  à 
cinq  pouces  d^épaisseur,  on  place  dessu» 
un  nouveau  paillasson  ou  tissu ,  on  former 
une  nouvelle  couche ,  et  ainsi  de  suite, 
jusqu'à  ce  qu'on  ait  formé  un  cube  d^en- 
viron  trois  ou  quatre  pieds  ;  on  recouvrer 
le  tout  d'une  espèce  de  plateau  formé  de 
madrier,  et  on  procède  au  pressurage,^ 
d'abord  légèrement,  puis  enfin  en  mettant 
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à  profit  toute  la  puisnance  de  la  presse. 
Les  premiers  produits  sont  sépares  comme 
fournissant  le  meilleur  cidro  :  ils  partici- 
pent moins  du  goût  des  pépins  et  de  la 
pelure  que  les  derniers .  On  décharge  la 
presse  et  on  porte  le  marc  au  moulin  pour 
être  broyé  de  nouTecm  avec  addition 
d^eau;  on  soumet  at»  pressoir,  et  le  cidre 
qui  en  résulte,  mk  dans  des  tonneaux, 
sert,  après  une  fermentation  convenable, 
à  la  consommation  journalière. 

Le  premier  produit,  qu^on  appelle  im- 
proprement cidre  sans  eau,  derant  être 
livré  au  commeive  ^  est  Tobjet  de  soins 
plus  attentifs  ;  oi^  Pintroduit  dans  des 
tonneaux  à  larges  bondes  de  six  à  sept 
cents  litres  de  capacité;  une  vive  fermen- 
tation ne  tarde^pas  à  B*y  établir,  et  il  s*o- 
père  alors  insensiblement  une  clarifica- 
tion per  asoensum  que  Ton  favorise  en 
remplissant  complètement  les  tonneaux , 
et  faisant  ainsi  écouler  les  portions  de 
parenchyme- très-divisé  qui  ont  été  entrât* 
nées  par  le  liquide.  Pour  éviter  la  déper- 
dition qui  s^effectue  pendant  cette  opéra- 
tion, on  a  dû  préJablement  placer  des 
baquets  plats  sous  les  chantiers  qui  sup- 
portent les  pièces.  Les  écumes  réunies, 
ayant  une  grande  tendance  à  s^addifier, 
peuvent  être  converties  en  vinaigre  et 
fournir  ainsi  un  nouveau  produit. 

Lorsque  la  fermentation  estasses  avan- 
ce, on  soutire  le  cidre  et  on  Introduit 
dans  de  nouvelles  pièces,  et,  autant  que 
possible,  dans  des  fûts  qui  ont  servi  à 
contenir  de  Fean-de-vie. 

M.  Payen,  auquel  plusieurs  arts  indus- 
triels doivent  des  perfectionnements,  a 
apporté  une  modification  très-tifiportante 
dans  b  fabrication  du  cidre;  elle  consiste 
â  mettre  à  profit  plusieurs  des  ustensiles 
qui  servent  â  la  fabrication  du  sucre  de 
betterave.  Nous  extrayons  du  Dietion- 
naîre  technologique  les  observations  sui- 
vantes, quHl  y  a  consignées  et  qui  méritent 
d*être  répandues.  Dans  les  essais  qu'il  a 
faits ,  les  pommes ,  déchirées  à  la  rApe 
d^Orobel  et  tonséquemment  dans  un  état 
de  division  plus  grand  qu'elles  ne  le  sont 
au  sortir  des  moulins  ordinaires,  étaient 


immédiatement  portées  à  la  presse  à  dy- 
lindre.  Cette  presse,  tout  en  extrayant 
une  grande  partie  du  jus,  écrasait  encore 
la  pulpe .  Le  marc ,  enveloppé  dans  des 
sacs  de  toile,  était  de  suite  soumis  k  Ptc- 
tion  d'une  forte  presse  â  vis  en  fer  ;  on 
le  passait  encore  deux  fois  sons  la  presse 
à  cyKndre,  en  y  ajoutant  chaque  foiso,s5 
de  son  poids  d'eau.  Enfin  on  soumettait 
une  dernière  fois  A  l'acUon  de  h  presse  a 
vis,  après  l'avoir  mélangé  avee  la  mène 
quantité  d'eau  ;  le  liquide  que  l'on  en  ti- 
rait en  dernier  lieu  servait  à  mélanger  ta 
marc  d'une  opération  subséquente.  Bo  • 
déchirant  ainsi  la  pulpe  des  pommes  oa 
plutôt  les  cellules  dont  la  chair  est  for- 
mée, beaucoup  plus  complètement  qu'à 
Paide  des  moyens  ordinaires ,  on  extrait 
une  beaucoup  plus  grande  quantité  de 
jus;  on  conçoit  l'utilité  des  meilleors 
moyens  mécaniques,  en  songeant  qaeks 
pommes  ne  contiennent  guère  en  matières 
solides-,  pelures,  pépins,  etc.,  plus  de  4  i 
5  centièmes  de  leur  poids. 

Par  ce  procédé ,  le  moût  conscnre  le 
parfum  des  pommes,  et  le  cidre  qu'il  pro- 
duit est  fort  et  asses  alcoolique.  Ce  mode 
d'extraction  permet  aussi,  en  se  sernot 
des  chaudières  et  évi^toration  ,  de  rappro- 
cher le-  moût  en  sirop  ;  son  transport  est 
alors  rendu  plus  facile  et  plus  économi- 
que; il  suffit,  en  effet,  d'étendre  ce  sirop 
d'eau,  ou  mieux  encore,  de  jus  de  pommes 
très-faible,  pour  en  faire  une  boisson  n- 
fratchissante  et  alimentaire.  La  fermen* 
tation  s'établit  aussi  facilement  que  si  le 
moût  n'avait  pas  été  rapproché. 

Lorsque  le  suc  de  pommes  est  trop  fade 
ou  trop  acide  pour  produire  de  bon  cidre, 
on  peut  y  ajouter  du  sirop  ou. du  sucre  de 
raisin,  ou  bien  encove  du  sncre-de  fécule. 
Nous  indrquerons,  lorsque  nous  parlerons 
de  la  vinification^  le  mode  généralement 
suivi  pour  opérer  ce  mélange ,  et  les  mo- 
difications qu'on  peut  lui  faire  subir.  On 
doit  bien  se  gardei*  de  diminuer  son  ici- 
dite,  et  surtout,  comme  on  le  fait  encore 
trop  souvent,  au  moyen  de  la  Utharge;  ce 
mélange ,  donnant  lieu  à  la  fonnatioB 
du  malate  de  plomb ,  peut  produire  du 
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troable  dans  les  fonctions  et  de  graves 
Accidents. 

La  churification  du  cidre,  lorsqii^il  est 
fort,  s^effectue  an  moyen  d^un  mélange  de 
sable  et  de  craie  ;  8*i\  est  faible ,  on  doit 
aToir  recours  à  Faddition',  comme  nous 
Tavons  dit  plus  haat,  d^un  principe  sucre 
qui,  en  provoquant,  par  sa  présence ,  un 
nouveau  mouvement  de  fermentation, 
opère  la  clarification  spontanée. 

Le  oidre  se  conserve  d^autant  mieux 
qu*i]a  été  soutiré  plus  souvent,  oar  il 
perd  ses  qualités  en  restant  sur  la  lie.  On 
doit  le  placer  dans  des  caves  ou  celliers 
dont  la  température  soit  toujours  au-des- 
sus de  zéro;  sans  cette  précaution ,  il  se 
congèlerait  et  semit  perdu  pour  la  con- 
sommation.. Les  limites  de  conservation 
des  cidres  sont  déterminées  par  leur  na- 
ture ;  c'est  ainsi  que  le  cidre,  de  Picardie 
se  conserve  de  trois  à  quatre  ans  au  plus, 
tandis  que  celui  des  environs  de  Caen  , 
qu*on  appelle  vulgairement  gros  cidre, 
n'est,  pour  ainsi  dire,  potable  qu'après  ce 
laps  de  temps. 

La  densité  du  moût  ou  suc  de  pommes 
varie  suivant  l'espèce.  La  pesanteur  s)>é- 
cifique  de  l'eau  étant  t,ooo,  celle  du  jus 
de  pomme-reioette  verte  égale  ro84,  celle 
de  la  reinette  d'Angleterre  1080,  delà 
reinette  rouge  107a,  de  la  reinette  mus- 
quée 10(9  f  du  fen ouille t  rayé  io64 ,  de  la 
pomme-orange  io63,  de  la  reinette  de 
Caux  1060.  On  comprend,  attendu,  en 
outre,  la  variété  de  composition  et  de  fa- 
brication, la  nature  du  sol  et  du  climat, 
de  la  saison  même,  combien  il  est  difficile 
de  donner  une  analyse  du  cidre.  Cepen- 
dant, si  les  principes  varient  pour  ainsi 
dire  à  Tinfini,  quant  aux  proportions,  ils 
sont  assez  généralement  les  mêmes;  c'est 
ainsi  que  les  cidres  sont  pour  la  plupart 
composés  de  sucre,  d'alcool ,  de  mucilage 
00  matière  gommeuse,  de  principe  extrac- 
tif  amer,  de  matière  colorante,  de  gluten, 
d'acide  maliqae ,  de  gaz  acide  carbonique 
et  d'acide  acétique,  mais  la  présence  de 
ce  dernier  est  un  indice  d'altération. 

On  doit  se  garder,  autant  que  possible, 
de  laisser  le  cidre  longtemps  en  vidange, 
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car  son  contact  avec  l'air  le  fait  promp- 
tement  passer  à  l'acidité  ;  il  devient  alors 
tellement  insalubre  qu'il  donne  souvent 
lieu  à  des  coliques  si  violentes ,  qu'elles 
simulent  quelquefois  l'empoisonnement 
par  les  préparations  de  plomb.  Nous  re- 
commandons vivement  cetU  circonsUnce 
aux  gens  de  la  campagne ,  et  surtout  aux 
médecins  et  officiers  municipaux,  car  leur 
ignorance  sous  ce  rapport  peut  donner 
lieu  à  des  soupçons  fâcbeux  et  avoir  de» 
conséquences  très-graves.  Il  n'est,  en  effet, 
que  trop  commun  dans  les  pays  où,  ainsi 
qu'en  Normandie  et  en  Picardie ,  on  a  la 
malheureuse  habitude  de  tirer  à  même  les 
pièces,  et  de  laisser  oonséqnemment  le 
cidre  en  vidange ,  de  voir  des  gens  pris 
de  coGques  en  mangeant ,  et  attribuer  à 
la  molveillance  ou  à  la  négligence  ce  qui 
n'est  dû  qu'à  raltératîon  de  cette  bofeson . 
Nous  indiquerons,  en  parlant  de  l'altéra- 
tion ou  de  la  sophistication  du  vin ,  les 
moyens  de  reconnaître  la  présence  du 
plomb  dens  les  boissons  économiques  r 
nous  y  renvoyons  le  lecteur.  Quant  à  l'a- 
cide acétique,  l'addition  d'un  peu  de  chaux 
éteinte  peut  en  dissimuler  la  présenoe, 
mais  elle  n'améliore  pas  sensiblement  le 
cidre  lorsqu'il  est  tout  à  fait  gâté. 

Lorsque  le  cidre  a  été  bien  préparé  el 
bien  conservé,  il  forme  une  boisson  très- 
saine,  moins  nourrissante  que  la  bière, 
mais  plus  rafraîchissante  encore  :  on  a 
remarqué  que  les  maladies  des  voies  uri- 
naires  étaient  très-rares  dans  les  pays  où 
il  est  d'un  usage  habituel  ;  les  habitants 
s*/  distinguent  même  généralement  par 
un  embonpoint  et  une  fraîcheur  remar- 
quables. C'est  la  boisson  des  moisson- 
neurs, et,  comme  le  dit  Delille  : 

Da  pninicr  neitftrien  ainti  le  jat  brilknt 
ProdigiM  tu  motsMiinÉitr  son  necUr  pèUQaBt. 


Le  suc  de  pommes  fermenté  est  connu 
au  Brésil  sous  le  nom  de  Arooi. 

Le  cidre  fait  la  base  d'un  assez  grand 
nombre  de  vins  de  dessert  factices  ;  à  cet 
effet,  on  le  prépare  sans  eau,  et  on  choisit 
les  pommes  de  meUleures  qualités.  Lors- 
qu'on veut  le  rendre  mousseux,  on  le  rea- 
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ferme  dans  des  bouteilles  aussitôt  «a  sortie 
du  pressoir,  de  manière  à  rendre  la  fer- 
mentation lente  et  presque  insensible.  ~ 

Eau-de^iû  de  cidre. 

Ce  genre  d^opération  d^agriculture  ma- 
nufaciuriére,  naguère  encore  peu  connu , 
est  maintenant  très-rëpandu  en  Norman- 
die et  dans  ane  partie  de  la  Picardie. 
Lorsqu^on  fabrique  le  cidre  pour  en  obte- 
nir de  Talcool,  on  doit  extraire  le  suc  sans 
addition  dVau,  pour  que  la  fermentation 
s^ëtablisse  plus  promptement,  et  que  la 
masse  de  liquide  que  Ton  doit  soumettre 
à  la  distillation  soit  moindre.  On  peut , 
pour  activer  la  fermentation  et  la  rendre 
plus  complète,  élever  'la  température  des 
celliers^  ajouter  une  matière  sucrée  quel- 
conque, et  saturer  par  la  craie  Tacide  ma- 
lique,  qui  forme  obstacle  à  son  dévelop- 
pement. Quant  à  la  distillation,  comme 
elle  est  la  même,  soit  qu*il  s^agisse  du  pro- 
duit fermenté  des  pommes,  des  poires  ou 
du  raisin ,  nous  renvoyons  le  lecteur  à 
rbistoire  de  ce  dernier. 

Le  cidre  le  plus  spiritueux  ne  fournit  à 
la  distillation  que  bfi^  d^alcool  pour  1 00, 
et  cependant  ce  genre  d^exploitation  n^est 
pas  sans  imx>ortance  pour  le  nord  de  la 
France. 

Vinaigre  de  cidre. 

Les  liqueurs  alcooliques  passant  à  Faoé* 
tification  lor&qu^eUes  sont  placées  dans 
des  ctroonstanoes  favorables,  il  suffit  de 
l«s  réunir  pour  convertir  le  cidre  en  vi- 
naigre. Le  procédé  consiste  à  disposer  des 
tonneaux  ou  entiers  dans  on  lieu  dont  la 
température  soit  assez  élevé^  vingt  à 
trente  degrés  par  exemple  ;  on  les  rem^ilit 
aux  deux  tiers  seulement,  afin  de  laisser 
A  Pair  un  accès  facile;  on  est  dans  Fusage, 
pour  bâter  Tacétificaiion,  d'ajouter  ime 
certaine  quantité'  de  mère  vinaigre.  La 
liqueur  ne  tarde  pas  à  se  troubler,  sa 
masse  est  traversée  en  tous  sens  par  des 
filaments  glutineux  ;  de  Facide  carbonique 
se  dégage  et  Tagite  ;  puis  le  mouvement 
cesse ,  les  filaments  se  précipitent ,  la  li- 


queur s*éclaircit,  et  on  U  soatire.  Levî« 
naigre  ainsi  obtenu  est  d'auUnt  pkis  fort 
que  la'  liqueur  était  plus  aloooliqad.  Nous 
indiquerons  la  théorie  de  la  transforma- 
tion de  Talcool  en  vinaigre,  lorsque  nous 
forons  rbistoire  du  raisin  et  celle  de  ses 
produits,  «t  conséquemmeat  du  vinaigre 
de  vin. 

fiien  que  le  vinaigre  de  cidre  soit  géné- 
ralement moins  estimé  que  celui  de  vin, 
il  le  remplace  cependant  dans  beaucoup 
de  circonstances,  et  notamment  dans  les 
pays  où  la  vigne  est  peu  ou  point  cul- 
tivée. 

Marc  de  cidre. 

Ce  produit,  ou  mieux,. ce  résidu  d^agri- 
culture  manufactuiière,  longtemps  con- 
sidéré comme  inutile,  est  maintenant 
mieux  apprécié.  Les  pé^'inieiisles  le  ré- 
pandent dans  des  terrains  appropriés 
pour  déterminer  la  germination  des  pé- 
pins, et  par  suite  effectuer  la  propagation 
des  pommiers  au  moyen  de  la  greffe. 
L'économie  rurale  en  tire  un  parti  asseï 
profitable  en  le  donnant  comme  nourri- 
ture hivernale  aux  bestiaux;  mais  il  faut» 
pour  cela,  qu'il  soit  séché  promptement, 
et  conservé  dans  des  fosses,  d'où  on  Pex- 
trait  à  mesure  des  besoins;  un  trop  long 
séjour  à  l'air  provoquerait  son  acétifica- 
tion,  et  de  nourrissant  il  deviendrait  débi- 
litaaU 

Espèces  et  variétés  de  pommes, 

M.  Desfontaines  rapporte  aux  six  varie» 
tés  suivantes  le  nombre  trèt-consîdérabta 
de  celles  qui  embellissent  nos  jardins  et 
nos  vergers. 

10  Le  sauvageon,  malus  syk^estris  ; 

s«  La  reinette,  malus  prasomUa  ; 

3^  Le  paradis,  malus  paradisiaea  ; 

4<*  Le  châtaignier,  malus  casUmea  ; 

6^  Le  calville,  maiutoaUdUeai 

0^  L'api,  malus  apiosa. 

Pomme  commune ,  pomme  saanHsge , 
malus  communis^  mtdus  sjrh^estris,  CcUm 
espèce  paratt  être  le  type  dt  toutes  les 
variétés  connues  ;  elle  est,  comme  noue 
l'avons  dit,  indigène  des  forêts  de  PE»- 
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rope  ;  aen  Tolume  dépasse  nurement  i  » 
à  ib  ligoes  de  haotear  sar  i$  a  so  de 
diamètre;  sa  aarear  est  âpre,  très- 
acide ,  mais  elle  s^adoacit  un  peu  par 
l'extrême  maturité,  qois^eflectueg<Snéra- 
lement  en  automne;  elle  passe  facilement 
au  blossissement. 

Pomme  cahdlle  éTHé.  Cette  pomme  est 
presque  eom platement  sphdrique;  son 
diamètre,  qui  dépasse  rarement  s  pou- 
ces, est  cependant  un  peu  plus  oonsi- 
de'rable  que  sa  hauteur  ;  elle  est  releyëe  de 
côtes  bien  prononcées  ;  sa  peau,  gëoërale- 
ment  d'un  ronge  pâle,  est  presque  blanche 
du  côté  de  la  qneue,  et  marquée  de  lignes 
d^nn  rouge  plus  intense  du  côté  qui  reçoit 
plus  directement  les  rajons  soLiires  ;  sa 
chair  estbianthe,  d^unesayeur  aigrelette; 
elle  devient  assez  facilement  cotonneuse 
et  insipide,  surlgpt  lorsque  son  maximum 
de  maturité  est  dépassé  ;  celle-ci  s^effeo- 
tue  généralement  yers  le  commencement 
d'août. 

Passe-pcmme  tTautomne.  Cette  variété, 
que  Ton  désigne  en  Normandie  sous  le 
nom  de  passe-pomme  blanche,  ne  mérite 
pas  ce  nom  ;  car,  lors  de  sa  maturité,  elle 
est  plutôt  jaune  que  blanche  ;  elle  prend 
môme  une  teinte  rosée  assez  prononcée 
du  côté  qui  reçoit  Tinfluence  solaire; 
elle  est  un  peu  plus  haute  que  large; 
son  diamètre  dépasse  rarement  a8  à 
3o  lignes  ;  sa  surface  est  formée  de  côtes 
peu  saillantes;  elle  est  généralement 
plus  étroite  au  sommet  qu'à  la  base  ;  sa 
chair  est  blanche ,  d'une  saveur  acide  et 
âpre  assez  peu  agréable;  les  pépins  sont 
hmns  et  renfermés  dans  cinq  grandes 
loges  qui  forment  une  cavité  au  centre  du 
fruit. 

Cette  pomme  mûrit  en  septembre. 

Pomme  doutie-ptuêe.  Elle  offre,  quant 
à  la  forme  et  au  volume,  de  Fanalogie  avec 
la  précédente  ;  elle  en  diffère  en  ce  que  sa 
surface  se  colore  d'un  rouge  assez  clair , 
qui  prend  encore  plus  d'intensité  du  côté 
qni  reçoit  plus  directement  Tinfluence 
solaire.  Sa  chair ,  d'un  blanc  d6  neige , 
présente  souvent,  sous  la  peau,  une  zone 
d'an  ronge  vif;  sa  saveur  est.  douce  et 
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acidulé  ;  ses  pépins  sont  d'un  brun  foncé, 
arrondis  â  b  base  et  aigus  au  sommetl 

Comme  la  précédente  ,  eUe  mûrit  en 
septembre. 

Pomme  museau-de-lièin^e.  Le  nom  de 
cette  pomme  indique  suffisamment  la 
forme  qu'elle  affecte  ;  sa  hauteur  est  or- 
dinairement de  sa  a  38  lignes;  mais 
elle  a  deux  diamètre  :  le  plus  éte&du, 
qui  est  â  la  base  ou  du  côté  de  la 
queue,  atteint  ao  â  si  lignes;  l'autre 
dépasse  rarement  la  à  i4.  L'œil  est 
placé  daos  une  cavité  dont  les  bords  for- 
ment bourrelet,  ce  qui  a  vraisembla- 
blement contribué  a  établir  la  compa- 
raison a  laquelle  cette  variété  doit  son 
nom;  sa*  peau  est  généralement  jau- 
nâtre, mais  quelquefois  cependant  par- 
semée de  taches  d'un  rouge  assez  vif, 
surtout  du  côté  frappé  des  rayons  solaires; 
sa  chair  est  douce  et  assez  suave. 

Cette  variété  mûrit  en  septembre,  et  se 
conserve  assez  bien. 

Pomme  petit  pigeonnet.  Son  volume 
d^asse  rarement  a4  à  s5  lignes  de 
hauteur  sur  io  â  it  de  diamètre; 
celui  -  ci  est  souvent  même  un  peu 
moindre  vers  le  sommet  ;  l'œil  est  placé 
presque  à  fleur,  et  la  queue,  ordinai- 
rement assez  courte,  s'implante  dans 
une  cavité  peu  profonde.  La  peau  est 
blanche,  lavée  de  rose  j  elle  n'offre 
qu'une  seule  teinte  dans  la  partie  frappée 
^es  rajons  solaires  ;  la  chair  est  blanche, 
légèrement  acide;  les  pépins  sont  petits, 
bruns  et  bien  nourris . 

Comme  celles  qui  précèdent,  elle  mûrit 
en  septembre. 

Pomme  cœur -^e  pigeon  ou  de  Jérusa- 
lem^ Cette  pomme  a  de  l'analogie  avec  la 
précédente ,  mais  elle  est  plus  conique,  et 
son  sommet,  déviant  un  peu  de  la  perpen- 
diculaire, lui  donne,  en  effet,  la  forme  d'un 
cœur  ;  il  est  terminé  par  des  côtes  assez 
saillantes,  qui  rayonnent  autour  de  l'œil  ; 
les  découpures  de  celui-ci  sont  étroites  et 
très-aiguës;  la  peau,  nuancée  de  rose  et 
de  violet,  est  couverte  d'une  sorte  de 
poussière  glauque  ;  elle  ofiVe  l'aspect  cha- 
toyant appelé    gorge- de -pigeon   ou    de 
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pruAe  (le  Monsieur  ;  la  chair,  de  coulear 
blanc  de  neig<* ,  oilVe  une  lëgère  teinte 
rosée  sous  la  peau  ;  elle  est  ferme ,  sa  sa- 
veur est  douce  et  agréable  ;  les  pépins , 
f ointus  et  bien  nourris,  sont  renfermes 
dans  quatre  grandes  loges  ;  cette  circons* 
tance  lui  a  fait  donner  le  nom  de  pomme 
de  Jérusalem  ,  parce  qu'*en  effet ,  coupe'e 
au  centre,  elle  présente  Timage  des  quatre 
divisions  de  la  croix  de  Jérusalem. 

Cel!e  pomme  mûrit  vers  le  milieu  d''oc-» 
tobre,  et  se  conserye  assez  facilement. 

Pomme  pigeonnet  Je  Rouen.  Cette  va- 
riété se  distingue  surtout  par  sa  forme , 
qui  est  presque  conique;  elle  présente 
aussi,  vue  dans  un  certain  sens,  Faspcct 
irisé  dont  nous  avons  parlé  plus  haut.  Son 
volume  dépasse  rarement  3o  lignes  de 
long  sur  11  à  i4  de  diamètre;  sa  peau 
est  lisse,  lavée  d'un  beau  rouge  violet 
du  côté  plus  directement  eiposé  an 
soleil,  jaune  du  côté  opposé ,  et  divisée 
par  des  bandes  d'un  rouge  plus  ou 
moins  vif;  on  remarque  souvent  des 
points  gris  qui  se  détachent  sur  le 
rouge,  et  des  points  bruns  sur  le  jaune; 
sa  chair  est  d'un  blanc  jaunâtre,  d'une 
contczturc  grenue,  peu  succulente;  sa 
saveur  est  douce  et  fade.  Si  la  qualité  de 
celte  pomme  répondait  à  son  aspect  sé- 
duisant, elle  serait  bien  certainement 
Tune  des  plus  remarquables  ;  elle  se  con- 
serve assez  bien. 

HH.  Poiteau  et  Turpin  ont  observé 
qu'en  général  la  peau  des  meilleures  es- 
pèces de  pommes  be  détachait  difBcile- 
ment.  La  variété  qui  nous  occupe  n'est 
pts  dans  ce  cas,  car  sa  peau  se  sépare 
quelquefois  d'ellc-môme. 

Pomme  gros  pigeonnet.  Cette  belle  va- 
riété se  dblingue  surtout  par  son  volume, 
qui  est  assez  considérable  ;  elle  atteint, en 
effet,  de  trois  pouce»  â  trois  pouces  et 
demi  de  hauteur,  sur  trois  pouces  ou 
enriron  de  diamètre;  ce  dernier,  dimi- 
nuant sensiblement  de  la  base  au  sommet, 
lui  donne  une  forme  pyramidale.  Cette 
pomme  est  relevée  de  c^tes  qui,  se  termi- 
nant à  la  cavité  qui  renferme  l'œil ,  y  for- 
ment autant  de  petites  protubérances.  La 


peau,  de  couleur  vert  clair ,  prend  inie 
teinte  jaune  en  mûrissant;  elle  te  fonce, 
en  outre,  de  rouge  brun  dans  la  partie 
éclairée  par  le  soleil  ;  b  chair  est  acide, 
mais  cependant  assez  agréable  ;  les  pépins 
sont  courts  et  bien  nourris. 

Cette  pomme  mûrit  en  novembre  et  dé* 
cembre  :  c'est  une  des  bonnes  variétés. 

Pomme  Saint^ean.  Elle  doit  évident 
ment  son  nom  à  l'époque  i  laquelle  si 
maturation  s'effectue  ^nérakment;  si 
forme  rappelle  celle  d'un  cœur;  sa  hau- 
teur, qui  dépasse  rarement  so  i  is 
lignes ,  est  égale  à  ton  grand  diamè- 
tre, qui  est  vers  la  ba«e;  la  peau  est  de 
couleur  blanc  jaunâtre  ,  et  n'offre ,  dti 
reste,  rien  de  bien  remarquable  ;  la  chair 
est  tendre ,  sa  saveur  est  douce  et  anei 
agréable. 

Cette  pomme  a  l'avant^  bien  précieai 
de  mûrir  plus  tôt  que  toutes  les  autres  va- 
riétés du  même  genre.  On  la  cultive  abon- 
damment en  Provence;  elle  y  forme,  parla 
variété  de  son  emploi ,  une  ressonrce  stMx 
importante  pour  l'économie  domestiqne. 
Petite  pomme  Saint- Jean,  Cette  variété 
diffère  de  la  précédente  en  ce  qu'elle  est 
plus  petite  ;  elle  atteint,  en  effet ,  rare- 
ment plus  de  i5  lignes  de  hantenr  snr 
i4  de  largeur;  sa  queue  est  génén- 
lement  longue  d'environ  is  à  1 4  lignes, 
ce  qui  est  assez  rare  ;  sa  chair  est  dou- 
ceâtre, fade  et  un  peu  amène. 

Cette  pomme  mûrit ,  comme  la  préeé- 
dente,  k  la  fin  de  juin  et  au  commence- 
ment de  juillet;  les  pommiers  de  Saint- 
Jean  croissent  sans  culture. 

Pomme -figue,  EUe  est  teUement  rare 
qu'on  n'en  connaissait  qu'un  individaUj 
a  quelques  années  encore  ;  elle  est,  t» 
effet,  plus  digne  de  l'attention  des  corieox 
que  goûtée  des  gourmets.  L'avortenent 
assez  fréq lient  des  pépins  loi  a  fait  «ka- 
ner  aussi  le  nom  de  pomme-figue  sans  pé- 
pin. Sa  forme  n'étant  pas  toujours  cooi* 
tante,  nous  allons  rapporter  textoelleoient 
la  description  qu'en  a  donnée  Duhamel. 
«  La  pomme-figue,  »  dit  cet  observateur 
habile,  «(  a  une  forme  irrégulière,  lors- 
qu'elle est  sur  sa  base  ;  son  œil  se  troavc 
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)>lac^  ol>liqaeiiieiit  tar  l*undes  côtÀ  da 
fruit,  qui  est  beaucoup  moina  ëleré  que 
Pantre;  la  hauteur  de  Fun  de  sea  c6tà 
étant  de  3  pouces,  et  celle  de  Tautre  de  s6 
à  sO  lignes  seulement  ;  cet  oeil  est  d^ail- 
leurs  fort  grand  et  situé  au  milieu 
d^um  creuiL  formé  par  cinq  bosses  assez 
grosses  y  qui  ne  se  prolongent  cependant 
pas  sensiblement  sur  le  fruit,  et  qui  n'j 
(ornent  pas  des  côtes,  eomme  cela  a  lieu 
dans  plusieurs  autres  espèces;  il  a  encore 
cela  de  particulier,  cW  que,  sous  les 
écbancrnres  desséchées  du  calice ,  cet  œil 
ibrme  une  caTÎté  qui  pénétre  presque  an 
quart  du  fruit  et  dans  laquelle  on  trouve 
les  styles  desséchés.  1^  diamètre  du  fruit 
est  de  s5  lignes  dans  sa  partie  la  plus 
large.  La  peau  est  partout  d'un  vert 
qui  passe  au  jaune  clair  par  la  parfaite 
maturité  i  la  chair  est  assez  douce,  très- 
peu  aigrelette;  les  loges  séminales  sont 
grandes  et  ne  contiennent  souvent  que  les 
germes  avortés  des  |>cpin8  ;  au-dessus  de 
ces  loges  et  autour  du  creux  formé  par 
Toeil,  on  trouve  plusi'urs  autres  petites 
loges,  ordinairement  six ,  dans  quelques- 
unes  desquelles  on  observe  les  rudiments 
de  pépins  non  développés.  » 

La  pomtne-Iigue  mûrit  en  décembre  et 
se  conserve  géuéralemeot  jusqu^en  mars. 

Pomme  violette  ou  caluille  rouge  d'au- 
tomne,  pomme  grelot  ou  sonnette»  1^ 
volume  de  cette  pomme  est  assez  va- 
riable, cependant  son  diamètre  dé- 
passe rarement  3  pouces  et  demi  ;  elle 
est,  en  général,  moms  allongée  que  les 
autres  calvilles j  sa  queue,  longue  et 
menue,  est  implantée  danspne  cavité 
assez  profonde,  dont  les  bords  sout  plis- 
sés; sa  peau  est  lisse,  de  couleur  rouge 
pAle  sur  un  fond  jaunâtre  ;  le  côté  qui 
reçoit  plus  directement  Tinfluence  sobire 
est  comme  fouetté  de  ronge  vif;  oo  re- 
marque, en  outre,  des  points  blancs  ou 
grisy  suivant  le  fond  sur  lequel  ils  se  dé- 
tAcbent;  la  chair  est  grenue,  verdâtre 
dans  la  plus  grande  partie  de  sa  masse,  et 
nuancée  de  rose  à  la  circonférence  ;  sa 
saveur  est  douce ,  son  arôme  rap)>elle 
celui  de  la  violette;  ses  pépins ^  lorsqu'ils 


n^avortent  pas^  ce  qui  est  rare,  sofot  ngas; 
ib  sont  renfermés  dans  de  grandes  loges, 
caractère  qui  distingue  tous'  les  calvilles  ; 
il  arrive  même  souvent  que  les  pépins  se 
détachent  et  sonnent  par  Tagitation ,  ce 
qui  prouve  contre  Topinion  de  certains 
ph  jsiologîstes  qu'ils  sont,  relativement  au 
péricarpe,  dans  un  isolement  complet. 
Cette  circonstance  a  fait  donner,  a  cette' 
variété,  le  nom  de  pomme-grelot. 

Cette  pomme  mûrit  en  d<^embre;  elle 
se  conserve  assez  facilement  et  est  très- 
estimée. 

Pomme  '  lanterne.  Nous  ne  revien- 
drons pas  sur  ce  que  nous  avons  dit  des 
étranges  dénominations  qu^ont  reçues  cer- 
taines espèces  ou  variétés  de  fruits  ;  vou- 
loir les  modifier  serait  augmenter  la  con- 
fusion que  présentent  les  synonymies; 
nous  nous  garderons  d'y  contribuer,  elle 
n'est  déjà  que  trop  grande  ;  nous  noua 
bornerons  à  chercher  l'étymologie  que 
nous  croyons  due  à  la  similitude  qu'oflra 
cette  variété  avec  Tcspèce  de  lanterne 
plissée  ou  à  côte  que  l'on  fait  communé- 
ment en  papier. 

La  pomme-lanterne  est  longue  d'en- 
viron 3  pouces  à  S  pouees  et  demi 
sur  3o  à  33  lignes  de  diamètre ,  et 
presque  cylindrique;  Toeil  est  placé 
dans  une  cavité  peu  profonde  ;  les 
bords  de  cette  cavité  sont  formés  de 
protubérances  qui,  en  se  prolongeant  à  la 
surface  du  fruit,  simulent  des  côtes  et  U 
rendent  anguleux  ;  la  peau  est  de  couleur 
jaune  pâl",  tiquetée  de  lignes  rougeàtres 
du  côté  du  soleil;  la  chair,  d'un  goût 
suoré-acidule,  est  assez  agréable,  bien 
qu''elle  soit  peu  aromatique;  les  pépins 
sont  brun6,  déforme  ovale-allongce, assez 
aigus  ;  ils  sont  renfermés  dans  de  grandes 
loges  et  y  paraissent  isolés,  mais  cet  isole- 
ment n'est  qu'apparent,  car  avant  la  ma  * 
turité  du  fruit  ils  adhérent  au  placenta, 
qui  lui-même  est  en  communication, 
ainsi  que  nous  Tavons  dit  précédemment, 
avec  le  pédoncule. 

Cette  variété,  très-rare  aux  environs  de 
Paris,  est  beaucoup  plus  commune  en 
Normandie. 
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Pommê^gamache,  Cette  pomme,  de 
forme  ovoïde,  a  gcDëralement  80  à 
84  lignes  de  hauteur  sur  s8  à  3o 
de  diamètre  ;  «  peau  ,  comme  celle  de 
la  -variëté  qui  procède,  est  de  couleur 
jaune  claîr ,  ray^  de  lignes  irrëgulières 
rougcâlres ,  du  côte  |qui  reçoit  plus  di- 
jrcctement  llnfluence  solaire;  la  chair 
est  ferme,  cassante,  d'une  sayeur  acide 
très -prononcée. 

Ces  derniers  caractères  rendant  la  con- 
servation de  cette  pomme  assez  facile  ,  U 
n'est  pas  rare,  en  effet,  J'en  conserver  pen- 
dant Tespace  de  huit  et  même  neuf  mois, 
sans  avoir  pour  cela  recours  a  de  grandes 
précautions. 

Pomme -concombre,  î^  pomme-con- 
combre rappelle  un  peu  par  sa  forme  celle 
d'un  cœur  ;  elle  va ,  en  effet,  en  rétrécis- 
sant de  la  base  au  sommet;  son  volume 
est  médiocre,  sa  peau  est  d'un  vert  tendre 
ou  couleur  concombre,  elle  présente  assez 
d'uniformité  ;  sa  chair  est  fade ,  et ,  ainsi 
que  le  fruit  dont  cUc  porte  le  nom ,  n'ac- 
quiert guère  de  sapidité  par  la  cuisson. 

Celte  variété  mérite  peu ,  comme  on 
voit,  d'être  cidtîvée;  aussi  Cgure-t-ellc 
plutôt  dans  les  collections  que  dans  les 
Tergers  ou  jardins  fruitiers. 

Pomme  de  glace  fidtwe,  pomme  trans- 
parente. Cette  pomme ,  généralement 
d'une  forme  et  d'un  volume  assez  cons- 
tants ,  est  plus  large  à  la  hase  qu'au  som  - 
met;  sa  hauteur  dépasse  rarement  3 
pouces ,  et  son  plus  grand  diamètre  est 
presque  égal  ;  l'œil  est  placé  dans  une 
cavité  peu  profonde ,  dont  les  bords  si- 
nqeux  offrent  des  traces  de  côtes  ;  la  peau, 
de  couleur  vert  blanchâtre,  est  tiquetée 
de  points  blancs  dissimulés  en  partie  par 
une  sorte  de  duvet  fin  ou  poussière  glau- 
que de  même  couleur;  elle  prend  une 
teinte  jaunâtre  lors  de  sa  complète  matu- 
rité; la  chair  est  blanche,  le  parenchyme 
qni la  compose  est  de  nature  féculente; 
il  est  peu  savoureux  et  d'uue  très-faible 
acidité;  les  pépins  sont  généralement  gros 
et  courts,  et  de  couleur  marron. 

Cette  belle  variété ,  lorsqu'elle  a  dé- 
passé son  maximum  de  maturité,  prend 


une  teinte  violacée,  et  perd  le  pen  de  sa- 
veur dont  elle  jouissait;  on  doit,  en  con- 
séquence, la.  livrer  à  la  consommation 
aussitôt  qu'elle  a  atteint  tout  «on  déve- 
loppement, ce  qui  s'effectue  ordînaire- 
rement  dans  le  courant  d'août. 

Pomme  de   glace  tardive,  La  pomme 
de-glace  tardive  n'ajant  pas  été  signalée 
par  Duhamel,  nous  allons  emprunter  A 
MM.  Poiteau  et   Turpin    la    description 
qu'ils  en  donnent  dans  l'édition  nouvelle 
du  Traité  des  arbres  fruitiers.  «  La  pomme 
déglace  tardive,»  disent-ib,  «est  grosse, 
très-renflée  vers    la  queue ,   diminuant 
beaucoup  de  grosseur  vers  l'œil,  où  elle  se 
termine  presque    en  pointe  obtuse;  son 
diamètre  est  de  3s  lignes  et  sa  hauteur  de 
3o    et  quelquefois    davantage;    elle  est 
grosse  et  courte,  plantée  dans  une  cavité 
profonde,  médiocrement  évasée  ;  l'œil  est 
petit,  placé  dans  une  cavité  étroite  pen 
creusée  et  ordinairement  bordée  de  quel- 
ques bosses;  la  peau  est  fine,  unie,  lui- 
sante, d'un  Tert  clair,  qui  devient  blan- 
châtre au  temps  de  la  maturité  du  fruit; 
quelquefois    lô  côté  du    soleil    devient 
jaune ,  semé  de  quelques   petits  points 
blancs;  alors  la  chair  est  tendre  et  très- 
blanche,  son     eau    abondante,  releyëe 
d'acidité,  qui  rend   cette  pomme  très- 
bonne  étant  cuite  ou  séchée  au  four;  mais, 
aussitôt  que  le  point  de  sa  maturité  est 
passé,  sa  chair  devient  ferme,  un  peu 
transparente,  de  couleur  verdâtre,  comme 
si  elle  avait  été  frappée  et  pénétrée  de  ge- 
lée, ou  comme  celle  des  melons  d'eau  nou- 
vellement mis  au  sucre;  dans  cet  état,  ^le 
se  conserve  longtemps  sans  pourrir,  mais 
l'eau  est  presque  insipide  on  d'un  goût 
désagréable;  de  sorte  que  c'est  un  fruit 
que  la  curiosité,  plutôt  que  son  utilité, 
peut  faire  cultiver.»  Ces  habiles  observa- 
teurs ajoutent  que,  «lorsque  ces  pommes 
sont  dans  la  fruiterie,  on  les  voit,  pour  la 
plupart,  derenir  transparentes,  en  tout  ou 
en  partie;  elles  sont  alors  luisantes,  beau- 
coup plus  dures  et  plus  lourdes  qu'aupa- 
ravant; elles  contiennent  aussi  plus  d'eau, 
et  c'est  probablement  cette  eau  aspirëe 
qui  en  augmente  la  qualité  et  le  poids.  » 
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Pomme  de  Tambour  i€été,\  Cette  va- 
riété, bien  quelle  ne  toit  pts  tonjoart 
d*un  ToYome  constant,  atteint  cependant 
généralement  nne  assex  belle  grosseur; 
elle  eat  déprima  h  la  base  et  aa  sommet, 
et  quelquefois  i  tel  point,  qu^il  reste  peu 
de  distance,  nn  pouce  environ,  entre  la 
base  de  Toeil  et  celle  de  la  queue;  la  peau 
est  de  couleur  blunc  jaunâtre,  marc[u<^ 
de  stries  on  rairs  rouge  rif,  d'autres  fois 
elle  est  complëtement  rouge;  cette  diver- 
sitë'de  oouleur  est  plutAt  due  è  Texposi- 
tion  qu^ii  une  difiërence  constitutive;  la 
cbair  est  blancbe,  d'une  saveur  trés-aci- 
dnle  et  même  un  peu  Apre;  les  pépins  sont 
fgro%,  de  couleur  brun  clair;  les  loges  qui 
les  renferment,  réunies â la  circonférence, 
forment,  au  centre,  une  carité  qui  an  - 
nibile  Taxe  du  fruit. 

Celte  pomme  mûrit  en  septembre  et 
octobre  ,  ti  est  const^quemment  trés-bi- 
tive;  son  excessive  aciditë ne  permet  guère 
de  la  manger  crue,  mais  on  en  fait  d'ex- 
celleBtes  compotes. 

Pomme  hdtit^e  de  Pézenas.  Cette  va- 
riété' difnre  peu  de  celle  qui  précède;  son 
Tolume  est  plus  constant;  elle  atteint 
gënëralement  3o  à  Ss  lignes  de  hauteur 
sur  38  é  4q  dans  son  plus  grand  dia- 
mètre, qui  est  rersla  base;  Tosil  est  petit, 
la  cavité  qui  le  renferme  offre  sur  ses 
bords  des  traces  de  cAtes  qui  s'effacent  i 
la  périphérie;  la  peau,  d'un  Tert  jaunâtre 
clair  du  c6té  ombré,  est  marbrée  de  stries 
ou  lignes  rouges  qui  se  confondent  du 
c6té  qui  reçoit  plus  directement  les 
rayons  solaires;  la  chair  est  d'un  blanc  de 
lait,  d'une  cou  texture  assez  fine;  sa  saTCur, 
moins  acide  que  celle  du  rambour  d'été, 
est  aussi  agréable. 

Cette  Tariété,  <^ement  très-hâtive, 
puisqu'elle  mûrit  Tcrs  la  fin  de  juillet,  ne 
peut  être  conservée  longtemps ,  attendu 
qu'elle  passe  promptement ,  et  de  saTOU- 
reute  devient  fade  et  cotonneuse. 

Pomme  madrée  d*aodt.  Cette  pomme 
offre  aussi  de  l'analogie  avec  le  rambour 
d'été;  elle  en  diffère  cependant  en  ce  que 
son  folume  est  ordinairement  beaucoup 
moindre;  son  pédoncule  est  très-long,  en 


^ard  au  volume  du  fmît,  car  il  atteint 
quelquefois  10  â  it  lignes;  la  chair  est 
très-blanche  et  d'un  g«At  aoidnie. 

Cette  variété  esimoîot  hâtive  que  les 
précédentes,  et  surtout  que  k  demièro; 
elle  ne  mûrit  guère  que  vers  la  fin  de 
ieptambre  ou  au  commencement  d'octo- 
bre; sa  surface  te  nuance,  comme  dans  la» 
varil^tés  précédentes,  de  zones  d'un  ronge 
intense»  iadlpe  toujours  cerUin  d'aoidité. 

Duhamel  fi^nale  encore  deux  sous- 
«ariéiés,  qui  sont  la  pomme  madrée  d'été 
acide  et  la  pomme  madrée  de  Tonnelle  ; 
cette  dernière  atteint  généralement  nn 
volume  plus  oonsidérahle  que  les  deux 
autres,  elle  est  aussi  un  peu  plus  douce. 

Pomme  MadeUine,  Elle  est  sphéroïde, 
de  volume  médiocre;  sa  surface  est  prel- 
que  complètement  rouge  et  tiqnetée  de 
taches  de  couleur  gri*  blanchâtre^  le  tout 
semble  recouvert  d'une  sorte  de  vemia 
luisant  qui  augmente  encore  l'intensité 
de  la  couleur;  la  chair,  bien  que  presque 
complètement  blanche,  offre  néanmoins 
quelques  stries  rosées;  sa  saveur  est  douce- 
acidulé  et  assez  suave  :  ces  qualité  dispa- 
raissent lorsque  le  fruit  a  dépassé  son 
maximum  de  maturité. 

Cette  pomme  mûrissant  vers  la  mi-juil- 
let, il  y  a  lieu  de  croire  que  c'est  à  cette 
circonstance  qu^elle  doit  le  nom  de  Made- 
leine; on  la  distingue,  en  outre,  sous  celui 
de  calville  rotige  d'été. 

Pomme  Troussel,  Cette  pomme  atteint 
généralement  un  volnmc  aseaz  coneiâé- 
rable;  sa  forme  ett  un  peu  attcngée;  sa  pean 
est  lisse  et  luisante,  d'abord  verte,  maia 
passant  bientôt  au  jaune  dans  une  grande 
partie  de  son  étendue,  et  au  rouge  in- 
tense du  cû té  qui  reçoit  plus  directement 
l'influence  solaire;  la  chair  est  de  oouleur 
blanc  de  lait,  assez  succulente;  sa  saveur 
est  sucrée  et  acidulé.  Cette  pomme  mû* 
rit  vers  la  fin  de  septembre;  elle  doit  la 
dénomination  quf  la  distingvse  au  célèbre 
pomologiste  Calvel,  qui  crut  devoir  ren^ 
dre  ainsi  hommage  au  eienr  Troussel, 
son  jardinier,  qui,  le  premier,  la  cul- 
tiva dans  son  domaine  de  Saint-Nicolas^- 
prèsCompiègne. 

28 
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Pomiiie  iienvénue .  Elle  est  l  rcs-gi-ossc, 
de  forme  ronde;  sa  peau  est  verte  dans 
la  plus  grande  partie  de  son  étendue  ;  le 
c^téqui  est  le  plus  directement  frappe 
du  soleil  prend  une  belle  couleur  rong<i; 
la  chair  est  d'un  blanc  verdâtre.  succu- 
lente;  sa  sareur  est  acidulé  et  assez 
agréable;  elle  mûrit  en  automne. 

Pomme  malocarle.  Elle  est  très-rare; 
ses  caractères  sVloignent  peu  de  ceux  de 
la  variété  qui  précède;  ce  qui  l'en  dUlin- 
gue  cependant,  c'est  que  sa  chair  est  fon- 
dante et  comparable,  sous  ce  rapport,  k 
celle  des  poires  beurré  ou  doyenné.  Le 
nom  de  roaiocarle  ou  pomme  de  Charles 
lui  vî«it,  dit-on,  de  ce  que  Charlemagne 
en  faisait  beaucoup  de  cas,  elle  méritait 
relie  distincUon ,  et  c'est  à  tort  qu'on  a 
négligé  de  la  cultiver  et  de  la  propager. 
Elle  mûrit  en  octobre. 

Pomme  bonne  lanseL  Elle  est  sphé- 
roïde, légèrement  déprimée  à  la  base  et 
au  sommet;  la  cavité  qui  renferme  l'œil 
est  assez  profonde,  et  la  queue  est  courte; 
la  peau,  de  couleur  rouge  pourpre  du  côté 
«lui  regarde  le  soleil,  est  luisante;  la 
chair  est  suave  et  acidulé. 

Cette  pomme,  découverte  i>ar  Calvel 
dans  la  forêt  de  la  Bosse  (Oise) ,  a  été.  au 
moyen  de  U  greffe  et  d'une  cu^ure  ap- 
propriée, tellement  améliorée,  qu'on  a 
maintenant  de  la  peine  à  établir  sa  syno- 
nymie ,  Unt  son  volume  s'est  accru. 

Pomme  de  ehdtaignier.  Sa  forme  et 
sou  volume  sont  peu  conslanU;  cepen- 
dant, le  plus  ordinairement,  elle  est  glo- 
buleuse, un  peu  allongée;  son  diamètre  est 
aussi  plus  grand  à  la  base  qu'au  sommet  ; 
sa  hauUur  dépasse  rarement  3o  à  81  li- 
gnes, et  sa  largeur  j5  à  27;  l'œil  est  cave, 
la  queue  ou  pédoncule  ebt  court  et  implan- 
té dans  une  cavité  peu  profonde.  La 
peau  est  parsemée  de  poinU  rouges  sur 
on  fond  blanchâtre.  Ces  espèces  de  U- 
chet  se  confondent  dans  la  partie  qui  re- 
<^t  plus  directement  l'influence  solaire; 
la  chair  est  Wanc  de  lait,  d'une  saveur 
douce-acidule  ;  les  pépins  sont  brun 
foncé,  courts  et  bien  nourris. 


La  pomme  de  cliMatgnier,  dont  rien  ne 
justifie  le  nom,  si  ce  n'est  peut-être  le 
port  de  l'arbre  et  la  couleur  des  pepios, 
mûrit  l'hiver;  elle  se  conserve  assez  long- 
temps et  acquiert  des  qualités  par  la 
cuisson. 

Pomme  rambour  dliher.  Cette  pomme, 
d'un  assez  beau  volume,  est  dépnmëe  à 
la  base  et  au  sommet,  et  conséquemment 
plus  large  que  haute;  sa  peau,  tiquetée  et 
rayée  d'une  couleur  rouge  intense  *da 
côté  du  soleil,  esc  vert  jaunâtre,  dans  la 
partie  opposée  ;  sa  chair  est  blanc  verdAlre 
d'abord,  d'un  goût  acidulé  un  peu  acre, 
mais  cette  saveur  disparaît  en  partie  par 
la  maturité,  et  le  fruit  devient  alors  asiei 
doux;  les  pépins  sont  rarement  bien  con- 
formés; ils  avortent  souvent  en  partie. 

Cette  pomme,  assez  commune  sur  les 
marchés,  mûrit  en  hiver;  elle  se  consenre 
jusqu'en  avril,  et  est  meilleure  cuite  que 
crue. 

Pomme  gros/ai^os.  Elle  est  déprimée  i 
la  base  et  au  sommet;  son  diamètre,  qui 
atteint  de  deux  pouces  et  demi  à  trois 
pouces,  est  phis  grand  vers  la  queue;  la 
peau  est  lisse,  de  couleur  rouge  foncé  dam 
presque  toute  sa  surface,  et  tiquetée  çà  et 
là  de  points  bruns;  la  partie  opposée  et 
circonscrite,  pour  ainsi  dire,  autour  de  la 
queue,  est  de  couleur  vert  jaunâtre  ;  la 
chair  est  ferme,  cassante,  généralemeot 
blanche,  mais  teintée  de  rose  à  la  cir- 
conférence; sa  saveur  est  acidulé  et  assex 
aromatique;  les  pépins  sont  gros  et  ren- 
fermés dans  de  grandes  loges,  dont  ils  ne 
remplissent  cependant  pas  toute  la  carité. 

Celto  pomme  occupe  un  des  premiers 
rangs  parmi  les  meilleures  espèces;  elle»* 
conserve  assez  bien . 

Pomme  petit  fai^ïs.  Elle  diffère  de 
celle  qui  précède  par  sa  forme  ovoïde, 
dont  le  plus  grand  diamètre  est  aussi  ters 
la  queue;  l'œil  est  pUcé  dans  une  caTite 
assez  profonde  et  surtout  très-étroite,  ce 
qui  fait  qu'on  ne  le  distingue  qu'avec 
peine;  les  bords  sont,  en  outre,  formés  de 
protubérances  qui  font  paraître  la  pesii 
comme  plissé**;  celle-ci  est  luisante,  de 
couleur  rouge  vif,  surtout  du  côté  qui 
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reçoit  Tinflueiico  solaire;  elle  est,  en  ou- 
tre ,  tiquetée,  sur  presque  toute  sâ  ptfri- 
phcric,  de  points  ou  taches  d'un  rouge  plus 
foncé.  La  partie  qui  reste  ombragée  est 
de  couleur  moins  intense,  et  quelquefois 
niAme  de  Couleur  verdâtre.  La  chair  est 
Manclie,  d*une  saveur  douce -acidulé, 
agréable,  dépourvue  d'âcreté. 

Celte  sous- variété,  dont  la  chair  est  gra- 
nulée, comme  dans  le  calville ,  se  con- 
serve très- longtemps. 

Pomme  passe-pomme  rouqc.  Elle  eit 
sphéroïde,  déprimée  â  la  base  et  au  som- 
met; i«on  volume  est  médiocre;  son  plus 
grand  diamètre  est  au  tiers  de  sa  hauteur; 
rôeil  est  petit,  entouré  de  côtes  et  pres- 
que complètement  dissimulé  par  elles  ;  la 
<|ueiie,bien  quVsez  longue,  est  implantée 
^i  profondément,  qu'elle  ne  dépasse  pas  le 
sommet  du  fruit.  Sa  peau  est  épaisse, 
d'aune  belle  couleur  rouge  vif  dans  la 
partie,  surtout,  qui  regarde  le  solpil;  elle 
est,  en  outre,  comme  tiquetée  de  nom- 
breux points  plus  clairs  et  presque  bLin- 
chAtres;  sa  chair,  de  couleur  blanc  rosé 
sous  la  peau  et  près  des  loges,  est  grenue, 
d'une  saveur  douce,  agréa  We,  tant  qu'elle 
o'a  pas  dépassé  son  maximum  de  matu- 
rité; dans  le  cas  contraire,  die  devient 
eotonneyse.  Les  pépins  sont  isolés  dans 
de  grandes  loges;  leur  forme  est  lacry- 
male, et  leur  oouleur  brun  noirâtre. 

Cette  pomme,  que  Ton  connaît  en 
Provence  sous  le  nom  de  calville  rouge 
d'été,  mûrit  à  la  (in  d'août,  lorsque  la 
saison  a  été  favorable. 

Pomme  passe-pomme  blanche.  De  forme 
un  peu  conique,  comme  celle  qui  précède, 
et  de  même  volume;  elle  en  difl'ère  par  la 
couleur  de  sa  peau,  qui  est  d'un  blanc  de 
cire  tirant  sur  le  jaune  dans  sa  plus 
grande  étendue;  la  partie  qui  regarde  le 
soleil  est  cependant,  lors  de  la  maturité, 
fouettée  de  stries  d'un  rouge  assez  vif;  la 
surface  est,  en  outre,  parsemée  de  gros 
points  jaune  clair.  La  chair  est  blanc 
verdâtre,  cassante  et  grenue;  sa  saveur  est 
douce,  acidulé;  les  pépins  sont  courts, 
bien  nourris,  de  couleur  brune,  renfermes 
dans  des  loges  étroite»,  qulls  remplissent. 


Inférieure  en  qualité  ù  la  passe  pomme 
rouge,  elle  est  néanmoins  assez  estimée; 
sa  maturité  s'eflectue  en  novembre  et  dé- 
cembre; elle  se  conserve  jusqu'à  la  fin  de 
mars,  en  prenant  les  précautions  ordi- 
naires (  voir  Conservation  des  fruits. 
Fruiterie). 

Pomme  de  Barharin.  Elle  offre  beau- 
coup danalogie  avec  la  passe-pomme 
rouge;  eUe  est  beaucoup  plus  large  que 
haute;  sa  couleur,  dans  la  plus  grande 
partie  do  sa  surface,  est  d'un  beau  rouge 
vif;  la  chair  est  blanc  verdâtrc,  d'une  sa- 
veur douce,  peu  relevée. 

Cette  pomme,  de  qualité  et  de  volume 
médiocres,  mûrit  en  janvier  et  février;  elle 
se  conserve  assez  bien . 

Pomme  couchine.  Elle  est,  comme  celle 
qui  précède,  beaucoup  plus  large  que 
haute;  l'œil  cl  le  pédoncule  sont  insérés 
dans  des  cavités  si  profondes,  que  le  cen» 
tre  du  fruit  nVst,  pour  ainsi  dire,  formé 
que  des  loge:»;  la  peau  est  de  couleur  jaune 
rougcâtre  du  côté  qui  reçoit  plus  direc- 
tement l'influence  solaire,  et  blanche  ou 
presque  blanche  du  côte  opposé;  la  chair 
est  blanche,  cassante  et  comme  granu- 
leuse; sa  saveur  est  douce,  sucrée  et  très- 
suave. 

Cette  belle  et  bonne  pomme  est  assez 
précoce,  car  elle  mûrit  à  la  Hn  d'uoût  : 
elle  est  peu  commune  aux  environs  de 
Paris;  mais  en  Provence,  où  elle  est  abon- 
damment cultivée,  on  en  fait  grand  cas 
sous  le  nom  de  paradis  d'aoûts 

Pomme  couchine  rouge.  Son  volume  est 
médiocre;  sa  peau  est  lavée  d'une  belle 
teinte  rouge  vif;  on  aperçoit  çà  et  là,  sur 
toute  la  périphérie,  des  points  ou  petites 
taches  jaunâtres  pi  nsou  moins  apparentes^ 
suivant  l'intensité  de  couleur  du  fruit. 
La  chair  est  blanchâtre,  douce  et  suave; 
les  pépins  sont  bruns  et  bien  nourris;  ils 
remplissent  presque  toute  la  cavité  des 
loges. 

La  couchine  rouge,  moins  hâtive  que 
celle  ordinaire,  mûrit  en  octobre;  elle  »e 
conserve  mieux;  on  la  connatt,  en  Pro- 
vence, sous  le  nom  de  paradis  rouge. 
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Pomme  bouquet  preuve.  Elle  atteint 
ordinairement  on  Tolume  assez  mëdiocre; 
sa  forme  est  celle  d*an  8phâx>1de  d^rimë 
aux  deux  zones  extrêmes;  sa  couleur  est 
rouge  pÀle  dn  c6xé  du  soleil  ;^eUe  est  ti- 
quetée de  nombreux  points  blanchâtres; 
la  chair  est  blanche,  cassante,  d^on  j^oAt 
très-suaTo. 

Cette  excellente  pomma  n«  mûrit  qu'en 
féTrieret  mars,  et  cooséquemmcnt  dé- 
tachée de  Tarbre  et  en  dehors  de  touU 
influence  ▼ëgëtative;  elle  se  eonsenre  si 
longtemps,  quVUe  figure  sourent,  dans 
les  desserts,  avec  les  pommes  hâtiTOS  de 
rannée  snivante. 

Pomme  â^jfuneUe.  Son  Tolume  est 
médiofcre;  sa  forme  est  sphéroïde,  dépri- 
mée à  la  base  et  au  sommet;  TteU  est  petit 
et  placé  presque  à  fleur  du  fruit  au  mi- 
lieu d'un  cercle  de  petites  protubérances; 
la  peau  est  lisse,  rouge  jaunâtre  et  tique- 
tée de  points  d'un  rouge  plus  intense  dans 
la  partie  qui  reçoit  plus  ^^rectement  Tin- 
fluence  solaire,  le  c6té  opposé  est  jaune 
pâle;  la  chair  est  blanche,  fondante,  d'un 
goût  très-suave;  les  loges  sont  grandes,  eu 
égard  au  Yolume  du  fruit;  les  pépins 
qu'elles  contiennent  sont  gros,  bien  nour- 
ris et  de  couleur  brun  marron* 

Cette  pomme,  rangée  arec  raison  parmi 
les  meilleures,  mûrit  en  septembre;  on  la 
mange  plutôt  crue  que  cuite. 

Pomme  gr^  api  d'été.  Son  toIomm, 
pour  un  api,  est  trés-comidérable;  car 
elle  atteint  qudquefois  18  à  80  lignes  de 
diamètre  sur  ss  4  s4  de  hauteur.  Sa 
forme  est  celle  d'un  sphéroïde  aplati  à 
la  base  et  au  sommet;  la  queue  et  l'œil 
sont  fixés  dans  des  carités  assez  profondes, 
surtout  la  première^  la  peau  est  blan- 
châtre dans  sa  plus  grande  étendue,  lavée 
de  stries  rouge  clair  du  côté  qui  regarde 
le  soleil^  la  chair  est  blanche,  cassante, 
d^une  saveur  douce,  sucrée,  très-suave; 
les  loges  aui  renferment  les  pépins  sont 
assez  grandes;  ceux-ci  sont  de  grosseur 
moyenne,  bien  nourris  néanmoins  et  de 
couleur  brune. 

Cette  pomme  mûrit  i  la  fin  de  septem- 


bre, sous  le  climat  de  Tarfs,  etenjaoût, 
sous  celui  de  Provence. 

Pomme  petit  api.  Son  volume  est  au- 
dessous  du  médiocre;  rarement  son  dia- 
mètre dépasse  18  à  to  lignes,  et  sa  hau* 
teur  i4  à  16;  l'oeil,  assez  petit,  est  placé 
dans  une  cavité  peu  profonde,  entourée 
de  protubérances  en  forme  de  côtes,  qui 
ont,  le  plus  ordinairement,  fort  peu  d'é- 
tendue, mais  qui,  quelquefois,  se  prolon- 
gent au  tiers  de  la  hauteur  du  fruit;  la 
peau  est  lisse,  luisanle,  de  couleur  blanc 
verdâtre  dans  sa  plus  grande  étendue;  la 
partie  qui  regarde  le  soleil  est  lavée  de 
rouge  vif  lors  de  la  maturité;  la  chair  est 
blanche,  peu  fondante,  résistante  et 
ferme;  elle  est  fraîche  et  très- suave;  les 
pépins  sont  courts,  bien  nourris  et  très- 
durs. 

Cette  jolie  pomme,  qui  mûrit  tard,  se 
conserve  longtemps;  elle  contribue  puis- 
samment a  l'ornement  des  desserts  d'hi- 
ver; son  arôme  résidant  particulière- 
ment dans  la  peau,  on  doit  se  garder  de  la 
pelurcr. 

Pomme  d'api  Uame,  C'ait  mie  toof-va- 
riét^  de  la- précédente;  elle  en  diSèn  en 
ce  qu'elle  reste  bbadie,  quelle  que  soit 
l'exposition  ;  ^le  prend  une  teinte  jaune 
de  cire  dans  la  fruiterie,  ou  lorsqu'elle  a 
atteint  son  maximum  de  roaCnrité;sa  chair 
est  bUache,  cassante  et  savomnens«. 

Hoins  abondamment  cultivée  qoe  Tapi 
rouge,  elle  n'en  est  pas  moins  fort  remar- 
quable, et  tient  sa  place  dans  les  collec- 
tions pomologiques.  Depuis  f^us  d'un 
quart  de  siècle,  elle  figure  dans  ctMt  du 
Jardin  des  Plantes. 

Pomme  d'api  noir.  Elle  offre,  quant  â  la 
forme,  beaucoup  d'analogie  avec  l'api 
rouge;  sa  couleur  brune- noirâtre  l'en 
distingue  d'une  manière  assez  complète, 
pour  qu'on  ne  puiAe  les  confondre.  Cette 
circonstance  est  importante,  car  la  fer- 
meté et  la  suarité  de  la  chair  sont  les 
mâmes.On  doit  se  garder  de  la  confondre 
avec  la  pomme  noire,  qui  est  bien  loin  de 
réunir  les  mêmes  qualités.  Les  pépinié- 
ristes ne  s'y  trompent  pas,  mais  il  leu 
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Mrriw  qiMlqocfob  de  tromper  les  ama- 
teurs trop  crédules. 

Pommé  étoUée.  Elle  doit  cette  dënomi- 
DMioo  à  sa  forme  plaie»  relevée  de  cdtes 
aaillaotes  rajonnëes  en  ëtoîle^  soa  roUroe 
est  médiocre;  sa  peaa  est  lisse,  lavëe  de 
rouge  obscur  du  UU  qui  reçoit  plus  di« 
rectemeot  riABuesoe  solaire,  et  d'un 
Manc  jaunâtre  du  eôttf  opposëi  la  chair 
est  ferme,  de  couleur  bl«iHi  de  laitj  sa  sa- 
Teur  est  acidulé  et  leky^e  d'un  arôme 
«sseï  prononce. 

Cette  belle  pomme  mihrit  en  janvier  et 
février;  eUe  doit  être  mangëe  assez 
promptement,  car,  lorsquVlle  a  dëpaisë 
son  maumum  de  maturité,  sa  saveur  est 
/ade  et  cotonneuse. 

Pomme  noir:  Elle  est  généralement 
de  volume  asseï  médiocre  ;  sa  forme  rap- 
pelle celle  des  apis;  sa  peau  est  lisse,  de 
couleur  TÎolet  foncé,  tirant  sur  le  noir  du 
côté,  principalement,  qui  regarde  le  soleil; 
Tautre  est  plus  clair.  Sa  chair  est  peu  ré- 
sistante, de  couleur  blaoc  verdâtre,  peu 
savoureuse;  les  pépins  sont  petits,  bien 
nouiris,  de  couleur  marron  clair. 

Cette  pomme  n'est  guère  cultivée  que 
pour  la  singularité  de  sa  couleur;  elle  est^ 
en  efiet,  assex  petite,  d'un  goOjt  fado,  d'une 
couleur  peu  sédmwnto^  et  se  conserve 
asees  difficilement.  On  doit  se  garder  de 
la  confondre  avec  l'api  noir,  qui  lui  est  de 
l>eaQcoup  supérieur  en  qualité. 

Gro$s4  pomme  noire  d^Awnérique,  Cette 
pomme,  de  volume  médiocre,  n'est  appelée 
grosse  que  par  comparaison  avec  celle  qui 
précède;  sa  peau  est  de  couleur  brun  vio- 
lacé tffés-foncé  du  côté  qui  reçoit  l'in- 
fluence solaire;  le  côté  opposé  est  plus 
pâle;  la  chair  est  formée  de  vésicules 
aaeei  rustiques}  sa  saveur  est  acidulé, 
âpre  et  peu  agréable. 

Cette  variété  assez  peu  estimée,  bien 
foe  raro^  mûrit  en  octobre. 

Pomme  gros  epi  d'hiê^r.  Cette  pomme, 
CMune  tous  les  apis,  est  déprimée  à  la  base 
et  au  sommet;  ses  diamètre  est  d'environ 
97  A  So  Ugnes,  et  sa  hauteur  de  toâ  ss; 
In  peau  est  lisse,  de  couleur  rouge  cerise 
dtt  côté  quifeçeît  risfluenee  solaire,  et 


vert  jaunâtre  du  côté  opposé}  elle  est  ti- 
quetée ou  parsemée  de  points  ou  stnes  de 
couleur  rouge  et  jaune  clair;  la  chair  est 
blanche,  {dus  rustique  que  celle  de  l'api 
ordinaire;  les  pépins  sont  gros,  courts  et 
de  couleur  marron  foncé. 

Cette  pomme  mûrit  en  novembre  ou 
décembre,  suivant  que  la  mison  a  été 
plus  ou  moins  favorable;  elle  se  conserve 
assez  longtemps. 

Pomme  belie  et  automne.  Elle  affecte  une 
forme  globuleuse^  un  peu  déprimée  i  la 
base  et  au  sommet;  son  volume  est  a«sez 
beau,  car  son  diamètre  dépasse  souvent 
trois  pouces,  et  sa  hauteur  a8  à  do  lignes; 
la  peau  est  lavée  de  rouge  vermillon  du 
côté  que  frappent  les  rayons  solaires,  et 
de  couleur  jaune  clair  du  côté  opposé;  la 
chair  est  blanc  de  lait;  sa  saveur  est  aci- 
dulé, sucrée  et  très-suave;  les  pépins,  gé- 
néralement assez  bien  conformés,  sont 
bruns. 

Cette  pomme  est  assez  estimée;  on  ne 
la  cultive,  malheureusement,  jias  assez 
abondamment;  elle  mûrit  en  octobre. 

Pommegelée  d'été.  Son  volume  dépasse 
le  médiocre;  sa  forme  n'est  pas  très-régu- 
lière, car  un  côté  est  toujours  sensiblement 
pi  us  élevé  que  l'autre;  la  peau  est  de  cois* 
leur  verdâtre  dans  sa  plus  grande  éten- 
due, mais  lavée  d'une  légère  teinte  rouge 
du  côté  que  baignent  les  rayons  solaires; 
la  chair  est  blanche,  fondante,  douce  et 
agréable. 

Cette  pomme  mûrit  vers  la  fin  d'août. 

Pomme  doux  mue  vépos.  Elle  est  de 
volume  médiocre;  saformeest  ronde,  mais 
déprimée  légèrement  à  la  base  et  au  som- 
met, ce  qui  la  rend  plus  large  que  haute; 
sa  peau  est  fine,  lavée  de  jaune  orange,  et 
de  rouge  du  côté  qui  reçoit  plus  directe- 
ment l'influence  de  la  lumière  solaire;  le 
côté  opposé,  d'abord  blanc,  passe  au  jaune 
tendre  lors  de  la  maturité  du  fruit;  la  chair 
est  bUnc  de  lait;  sa  saveur,  le  plus  ordi- 
nairement douce  et  sucrée,  est  quelque- 
foifl  un  peu  amère;  les  pépins  sont  assez 
longs,  rouges  et  bien  nourris. 

Cette  belle  pomme  mûrit  i  la  fin  de 
septembre  ou  au  commencement  d'oc* 
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tobre,  sulvaut  que  lu  saison  a  été  plus  ou 
moins  farorable;  elle  doitla  dénomination 
qui  la  distingue  à  Tespcce  d^app<$tit 
qu^ont  les  guêpes  pour  sa  substance;  il 
n"*esl  pas  rare,  en  cfTef,  d'en  rencontrer 
dont  rintcîrieur  est  entièrement  dépourvu 
de  chair,  et  qui  n''ofirent  plus  que  la 
peau. 

Pomme  gros  doux  aux  vépes.  Cette 
pomme  ne  se  distingue  de  celle  qui  pro- 
cède que  par  son  yolume  beaucoup  plus 
considérable;  le  faciès  des  arbres  qui  pro- 
duisent ces  deux  pommes  est  aussi  pres- 
que identique  :  il  est  surtout  remarquable 
en  ce  que  Tînclinaison  naturelle  que  pré- 
sentent leurs  branches  rappelle  celui  du 
saule  et  surtout  du  frêne  pleureur. 

Pomme  blanc  d^ Espagne.  Cette  pomme 
atteint  généralement  un  assez  beau  vo- 
lume; elle  est  pins  large  que  longue;  le 
pédoncule,  gros  et  court,  sMmpIante  dans 
une  cavité  peu  profonde;  l'œil  est  envi- 
ronné de  protubérances  qui,  rudiments  des 
côtes,  ffe  prolongent  assez  avant  à  la  sur- 
face du  fruit,  pour  détruire  sa  sphéroïdité 
et  le  rendre  anguleux;  la  peau  est  lisse, 
de  couleur  blanc  verdAtre  dans  sa  plus 
grande  étendue,  lavée  et  tiquetée  de  rouge 
du  côté  du  soleil;  la  chair  est  tendre  et 
peu  savoureuse. 

Cette  belle  pomme  devient  cotonneuse 
par  Tcxtréme  maturité;  elle  est  meilleure 
cuite  que  crue. 

Pomme  fenouillet  rouge  ^  ou  bardm, 
court -^  pendu  ou  capendu.  Elle  est  de 
moyenne  grosseur,  globuleuse,  mais  ce- 
pendant plus  étroite  à  la  base,  c'est-à-dire 
vers  Toeil,  qu'au  sommet;  sa  forme  est 
assez  constante;  sa  peau  est  rustique, 
nuancée  de  jaune,  de  rouge  et  de  giis 
fauve;  la  chair  est  de  couleur  blanc  jau- 
nâtre; son  grain  est  fin;  elle  estaâscz  sa- 
voureuse, mais  devient  fade  par  l'extrême 
maturité;  les  pcpîns  sont  petits,  de  cou- 
leur brune  et  de  forme  ovoïde. 

Celte  pomme,  qui  prend  rang  parmi  les 
plus  estimées,  mûrit  en  jantieret  février; 
elle  se  conserve  assez  facilement  jusqu'en 
mars  et  avril,  lorsqu'on  la  garantit  des 
\arialions  de  température. 


Pomme  fenouillet  gris ,  P.  anis*  Son  vo- 
lume, généralement  un  peu  moindre  que 
celui  du  fenouillet  rouge,  n'est  pas  tou- 
jours constant;  sa  forme  est  également 
globuleuse;  son  court  pédoncule  s'im- 
plante dans  une  cavité  plus  large  et  pins 
profonde  que  celle  de  l'œil  ;  la  peaa  est 
rude,  de  couleur  gris  roussâtre  ou  ventre- 
de-biche  teinte  de  rouge  du  c6té  dn  soleil; 
la  chair  est  ferme,  succulente  et  sucrée; 
son  arôme  rappelé  celui  de  l'anb  ou  da 
fenouil.  C'est  à  cette  circonstance  que 
cette  variété  doit  son  nom. 

Cette  excellente  pomme  mûrit  en  dé- 
cembre; gardée  longtemps,  eUe  perd  ses 
qualités  et  devient  cotonneuse. 

Pomme  fenouillet  jaune,  drap  d'or. 
Elle  e^t  un  peu  plus  grosse  que  les  deux 
précédentes  ;  sa  forme  est  la  même;  rœîl 
est  placé  dans  une  cavité  peu  profonde^ 
celle  où  s'insère  le  pédoncule  Test  da- 
vantage; celui-ci  est  si  court,  que  le  fruit 
parait  adhérer  directement  k  la  branche; 
In  peau,  lors  de  la  maturité,  est  lavée  de 
jaune  d'or  sur  un  fond  gris  roussâtre;  sa 
surface  est  comme  impnmée  de  traits  ir- 
réguliers qui,  vus  de  loin,  simulent  des 
lettres  ;  aussi  cette  circonstance  lui  a- 
t-elle  fait  donner  le  surnom  dé  pomme  à 
caractère;  la  chair  est  blanche,  d'un  goût 
très-suave;  les  pépins  sont  gros,  de  con- 
leurbrun  violacé. 

Cette  belle  et  bonne  pomme  mûrit  en 
septembre;  elle  n'est  pas  d'unç  longue 
conservation . 

Pomme  postophe  d'été.  Son  volume  est 
généralement  assez  gros,  car  elle  atteint 
souvent  plus  de  s  pouces  et  demi  de 
diamètre  sur  a  pouces  de  hauteur;  sa 
forme  est  globuleuse,  cependant  son  plut 
grand  diamètre  est  plutôt  vers  la  queue 
que  du  côté  de  l'œil  ;  celui-ci  est  placé 
dans  une  cavité  assez  profonde,  bordée  de 
protubérances  peu  saillantes;  la  queue  «st 
assez  longue;  la  peau  est  de  couleur  rouge 
clair,  surtout  du  côté  qui  reçoit  l'in- 
fluence solaire,  le  côté  opposé  est  blano- 
verdâtre  ;  la  chair  est  grenue  et  sucrée, 
teintée  de  rouge  sous  la  pean  ;  les  pépins 
sont  gro5   et   remplissent  les  loges,   ils 
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wint  or<linairemcDt  au  nombre  de  quatre. 

Cette  belle «t  bonne  pomme  mûrit  Tcfs 
la  ÛA  dWût  on  au  conHneaoemcnt  de  sep-» 
tembre. 

Pomme  pottophe  d'hiver.  Cette  sous- 
Yariët^  est  un  peu  plus  grosse  que  la  pré- 
cédente; elle  est  déprimée  an  sommet  et 
aurtont  i  la  base,  ce  qui  la  rend  presque 
hémisphérique;  Tœil  est  aussi  assez  pro- 
fondément implanté;  il  est  environné  de 
qnelques  bosses  ou  protubérances,  qui 
sont  les  rudiments  des  c6tes  qui  divisent 
U  surfeoe  dn  fruit;  U  peau  prend  une 
belle  teinte  rouge-cerise  du  e6t6  que  le 
foleil  frappe  plus  directement,  le  cùté 
opposé  est  jaune-clair;  la  chair  est  cas- 
sante, d*une  consistance  ferme ,  d^un 
blanc  jaunâtre,  d*une  saveur  douce-aci- 
dule,  trés-suave  ;  les  pépins  sont  bruns, 
ramassés,  ils  remplissent  les  loges  carpel- 
laires,  qui  sont,  en  général,  asses  étroites. 

Ce  be.iu  fruit,  dont  le-  nom  corrompu 
«lérive  de  Brostorff  ou  Tostdoff  en  Alle- 
magne,  mArit  en  décembre  cl  s»  conserve 
jusqu*en  mai 

Pom»Èm  çœmt'de'hœuf  ouk^ail^ilt^  r^nge 
imtFmttmJ.  Cett»  pomme,  aussi  haute  que 
large,  et  conséquemment  de  forme  globu- 
lai»,  est  surtout  remarquable  par  son 
hiea»  voinme;  sa  peau  est  lissa^  résistante, 
de  oouleur  ronge  bmn  tiqueté  de  points 
jaunâtres;  sa  chair  est  blano^verdâtre,  cas- 
sante et  peu  fondante,  mais  néanmoins 
d*une  saveur  acidulé  asses  agréable;  au 
centre,  existent  cinq  grandes  loges  oc- 
cupées en  partie  par  des  pépins  de 
moyenne  grosseur. 

Cette  belle  pomme  acquiert  des'quali- 
tés  par  la  cuisson,  aussi  en  fuit-on  dVx- 
eellentes  compotes  ;  elle  mûrit  en  décem- 
bre et  se  conserve  juscfu^en  mars;  elle  est 
abondamment  cultivée  en  Normandie;  les 
côtes  qui  relèvent  sa  surface  sont  assez 
saillantes,  mais  le  caractère  le  plus  pro- 
noncé est,  sans  contredit,  la  couleur  rouge 
de  sang  artériel  ou  brun  noirâtre,  dont 
sa  peau  est  teinte. 

Pomme  cMlwUie  malingre.  Elle  atteint 
ordinairement  un  beau  volume  ;  sa  forme 
est  également  belle,  car  la  surface  est  re- 
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levée  de  côtes  sailUntes;  son  plus  grand 
diamètre  est  à  la  base  ;  sa  peau  prend, 
lors  de  la  maturité,  une  teinte  rouge  assez 
foncée,  rouge  vif  dans  sa  plus  grando  éteo- 
d  ne;  d;in s  certaines  zones,  elle  est,  en  outre, 
tiquetée  de  petits  points  couleur  CMSodrée 
qui  se  détachent  d^une  manière  assez 
sensible;  la  chair  est  délicate ,  blanche , 
nuancée  de  rose  clair;  sa  saveur  est  aci- 
dulé et  suave;  les  lc«ges  séminales  oucar- 
pellaires  sont  grandes ,  elles  renferment 
des  pépins  bien  nourris ,  m.  is  qui  sont 
loin  de  remplir  les  cavités  qui  les  renfer- 
ment. 

La  pomme  calville  malingre  est  assez 
rare  pour  ne  se  rencontrer  que  dans  les 
collections;  elle  mûrit  au  commencement 
d'octobre  et  se  conserve  jusqu'au  com- 
m-  ncement  de  Tliiver  seulement.. 

Pomme  cahiUe  â*êté  ^  passe- pomme, 
grosse  Madeleine-  Son  volume  est  au- 
dessous  du  médiocre  j^  sa  forme  est  coni- 
que; Tœil  est  implanté  dans  une  cavité 
assez  profonde;,  les  bords  ofl'rent  des  rudi- 
ments de  côtes  qui  se  prolongeut  jus- 
qu'aux deux  tiers  du  fruit;  la  peau  est 
rouf;e  sur  un  fond  blanc-verdâtre;  la 
chai)*  est  sèche,  peu  savoureuse . 

Celte  variété,  qui  mûrit  enjuillet,  n'a 
guère  que  le  mérite  de  la  précocité. 

Pomme  carmin  de  juin.  Son  volume  est 
médiocre  ;  sa  forme  est  arrondie ,  dc()ri- 
méeà  la  base  et  au  sommet;  sa.peau^  dans 
le  tiers  de  son  étendue,  est  de  couleur  vert 
jaunâtre,  le  reste  est  d'un  touge  assez  vif 
carminé  du  côté  qui  est  plus  directement 
8oumis  à  l'influence  solaire  ;  la  chair  est 
d'un  blanc  verddtie  assez  rustique;  sa 
saveur  est  trop  acidulé  pour  être  agréa- 
bk. 

Cette  poire,  plus  belle  que  bonne, 
est  incontestablement  l'une  des  plus  hâ- 
tives, car  elle  mûrit  en  juin. 

Pomme  catville  rouge  tt automne.  Cette 
pomme,  de  forme  globuleuse,  dépasse  sou- 
vent 3  pouces,  soit  en  diamètre,  soit 
en  hauteur;  elle  est  relevée  de  belles 
côtes,  mais  moins  saillantes  cependant 
que  dans  le  c.ifville  blanc  ;  la  pesHi  est 
de  couleur  rouge  foncé  du  cùté  du  soleil^ 
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|di»  daire  du  cSié  opposa  j  la  cluir  e»t 
blanc  Terdâtre,  teinte  de  rose  sons  la 
peau;  sasaTeur  est  douce  et  agrcfable;  les 
pepiuS;  renfermes  dans  de  grandes  loges 
quVù»  ne  remplissent  pas,  sont  au  nombre 
de  quatre  dans  chacune ,  ainsi  qu^on  le 
remarque  dane  le  calville  malingre;  ils 
sont ,  en  ge'nëral  bien  conformés. 

Cette  belle  pomme  mûrit  en  novembre 
et  décembre;  elle  se  conserve  deux  ou 
trois  mois ,  mais  elle  perd  promptement 
sa  saveur  dooce-acidule  et  devient  co- 
tonneuse. 

Pomme  calvitie  hUmche  é^hiver.  Son 
volume  est  assez  considérable ,  car  il  dé- 
passe quelquefois  8  pouces  â  3  pouces  et 
demi  de  large  sur  3i  à  34  lignes  de  hauteur, 
le  plus  grand  diamètre  est  vers  la  b» se; 
Tœil  est  fixé  dans  une  cavité  aiisez  pro- 
fonde^ et  entouré,  à  sa  circonférence,  de 
protubérances  qui,par  leur  extension, for- 
ment les  belles  cAtes  saillantes  qui  ornent 
le  fruit;  la  peau  est  jaune-verdâtre,  lisse, 
teintée  d^un  peu  de  rouge  du  côté  du  so- 
leil, et  tiquetée  de  petits  points  ou  pustules 
de  couleur  blanche  d'abord ,  puis  rouges 
lorsqu'elles  crèvent  ;   la  chair  est  d'une 
contexture  fine,  savoureuse;  les  pépins 
•ont  de  grosseur  médiocre,  brun  mâé  de 
blane;  ils-  sont  comme  isolés  dans  de 
grandes  loges ,  qui  s'éloignent  du  centre 
lors  de  la  maturité  par  une  sorte  dMpa- 
nouissement  de  Vaxe  ;  cette  circonstance 
se  rencontre  souvent  dans^  les  calvilles. 
Cette  variété,  qui  prend  rang  parmi  les 
plus  belles  et  les  meilleures,  se  cueille 
vers  la  Saint-Denis,  et  mûrit  en  novembre 
en  décembre.  Lorsque  la  saison  a  été  fa- 
vorable et  qu'elle  est  garantie  dee  varia- 
tioBs  de  température^  elle  se  conserve 
jrusqu'en  mars. 

Pirnne  cahnlU  r^uge  d'hiver,  Klle  ac- 
quiert un  très-gros  volume;  sa  forme  est 
celle  des  calvilles  ;  comme  eu^  elle  est 
divisée  en  c6tes  très -prononcées^  sa  peau 
est  d'une  belle  couleur  rouge  fonce;  sa 
chair  est  blaao  teinté  de  rose  ;  son 
grain  est  fin,  sa  saveur  douce-acidule;  son 
arôme  est  vineux  ;  les  pépins,  de  grosseur 


mojeaney  soot  renfermés  dans  de  grandes 
loges,  ib  s'isolent  lors  de  la  maturation 
et  sonnent  lorsqu'on  secoue  le  fmit;  ce 
caractère  est  commun  è  toutes  les  pommes 
ca)vitle<. 

Pomme  de  Uuumnnt.  Cest  une  sons* 
variété  du  calville  blanc;  die  en  di£Blrc 
en  ce  que  son  volume  est  encore  plue 
coBsidérablç }  ses  côtes  sont  é^dement 
très-prononoées ,  comme  dans  tous  les 
calvilles;  ses  logea  sont  grandes  et  renfer- 
ment des  pépins  courts  et  bien  nourris. 
Cette  variété  a  été  aases  réoemmcnt 
obtenue  par  M.  Laumont.  Lapesune  Lbjom 
est  dans  le  même  cas,  elle  atteint  nn  bean 
volume. 

Pomme  fleur  d  Auge,  Cest  encore  «ne 
sous-variété  de  calville  ;  eUe  sedîitingae 
par  les  caractères  snivanta  :  forme  r^o- 
lière  un  pou  ovale;  volume  médiocre; 
oeil  peu  apparent  environné  de  rodiments 
de  côtee  ;  queue  mince  et  grêle  implan- 
tée dans  ibie  cavité  étroite  et  profonde,  le» 
borda  sont  marqués  d'nne  tacha  de  con- 
leur  brun  fauve  de  peu  d'étendue;  la  pean 
est  lisse  et  colorée ,  sur  une  partie  de  sa 
surface,  d'une  beUe  teinte  roug^  cerise , 
le  reste  est  parsemé  de  pointa  gris  fauves 
assez  nombreux  et  notamment  vers  le 
sonsmet;  la  chair  est  couleur  blanc  de 
lait,  fondante  et  trèa-agréabk. 

Pemme  tachetée.  EMe  «flre  encnr^de 
l'analogie  avee  le  oahrilfe  blanc;  mais 
elle  en  difière  par  sa  couleur,  qni  se  miance 
de  rouge  clair  du  côté  dn  soleil;  sea  e&tes- 
sont  aussi  moine  prononcées  ;  sa  qnene, 
courte,. s'implante  dans  une  c^viié  si  pro- 
fonde, que  le  fruit,  lorsqu'il  eatsur  l'arbre^ 
semble  adhérer  directement  aux  bran- 
ches ;  sa  chair  est  blanche,  d'une  aavenr 
douce-agréable  ;  lee  pépins  sont  enorts, 
souvent  avorté»  et  renfermés  dans  de 
grandes  et  longues  loges. 

Cette  belle  pomme  se  distingue  anrtont 
par  sa  forme  un  peu  inrégulièrei  die  est, 
en  effet,  légèrement  déprima  aor  l'un  de 
ses  côtés ,  par  les  tache»  d'un  bmn  vio- 
lacé qni  parsèment  m  snrfiice;  A 
mûrit  en  octobre  et  neveml>re>  et  devient 
cotonneuse  après  cette  épofna  :  ■agnèrs 
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eocoret  en  oe  U  ciilti?«tl  qaVid  JardÎD 
fks  PUates;  elle  a  pria  Mog  daot  lee  plut 
belles  coUectioM  et  eet  tr«f-e»t>m^e  de» 
pemologûlei. 

Pomme groue  rtmettm  roug€  tiquetée. 
Se  forme  est  essez  conltaote ,  mais  eoD 
velsme,  qui  est  aieez  considérable ,  Test 
meÎMS  ;  soa  plus  grand  diamètre  est  du 
cdt^  de  la  queue,  ceUe-oi,  bien  qu'asseï 
longne,  est  implkntëe  dans  une  caritë  si 
proloade,  qnVUe  semble  disparaître  en- 
tièrement lorsque  le  fruit  est  encore  û%é 
i  Tarbre  ;  Tesil  est  aussi  place  dans  une 
carit^  asses  profonde,  dont  le  pourtour  est 
frangé  par  les  rudiments  des  bosses,  qui 
se  prolongent  assez  avant  à  la  surface  du 
fruit  ;  la  peau  est  épaisse ,  de  couleur 
blanc  jaunâtre  ,  laTëe  et  ra  jëe  de  rouge 
intense  et  tiquetëede  points  jaunes  du  côte 
qui  regarde  le  soleil ,  et  gris  cendré  du 
côté  opposé;  la  cbair  est  cassante,  de  cou« 
leur  blanc  de  lait  ;  sa  saveur  est  acidulé 
et  trés-sua^e;  les  loges  carpellaires  sont 
petites  et  renferment  des  pépins  assez 
mal  conformés  et  sourent  ayortés. 

Cette  belle  et  délicieuse  pomme  oflVe 
beaucoup  d^analogie  arec  la  rojale  dUn- 
gleterre  et  le  caWille  rayé  de  rouge;  elle 
mûrit  en  décembre  et  se  conserve  jusquVn 
férrier;  paisé  cette  époqoe,  elle  perd  de 
ses  qualités. 

Pomme  reinette  rouge.  Cette  Tariété  de 
h  retoette  blanche,  dont  nous  allons 
bientôt  parler,  ressemble  aussi  i  la  rei- 
nette franche  ;  elle  ne  âiBète  de  celle-ci 
qu^cn  ce  que  sa  peau,  jaone  clair  ddns  sa 
plus  grande  étendue,  se  colore  d'un  beau 
rouge  intense  du  côté  qui  reçoit  plus  di- 
rectement rinflnenoe  solaire;  sa  chafr  est 
aussi  meîns  dâicate  et  meûis  suare;  elle 
mftrit  en  janvier  et  février,  et  se  conserve 
■MMns  longtemps  qne  la  reinette  franche, 
iàen  qn^elle  soit  plus  tardive. 

Pemme  de  reinette  âe  Meron.  Cette 
pemme  rappelle  assez  exactement  la  rei- 
nette rayée  de  rouge; elle  en  diffère  cepen- 
dant en  ce  qu'elle  est  plus  ovale,  pins  lar^ 
gement  eolerée  et  légèrement  déprimée 
sur  Tniie  de  ses  faees  ;  son  volame  est 
aussi  on  peu  moindre  ;  la  queue  est  im- 


plantée dans  une  cavité  profonde  et 
étroite,  celle  qui  renferme  l'œil  est  assez 
évasée;  le  pourtoor,  bien  qu'assez  oaî, 
donne  néanmoins  naissance  à  de»  protu* 
bérances  qui,  en  se  prolongeant  à  la  sur- 
face du  fruit,  le  rendent  seosiblenicnt  an- 
girieux;  la  peau,  sur  un  fond  jaunAtre,  est 
laTée  et  tiquetée  de  taches  ronges  et  gris 
cendré  ;  la  chair  est  blandie  et  saToo* 
renae  ;  les  pépias  sont  de  conleur  brun 
clair. 

Cette  pomme,  abondamment  cultivée 
en  Languedoc,  mûrit  en  décembre  et  se 
conserve  jusqu'en  février. 

Pomete  reinette  de  Saint-Béat,  CetU 
reinette  offre  de  Tanalegie  avec  la  précé- 
dente ;  sa  sayeur  et  la  couleur  de  sa  peaa 
sont  presque  identiques)  mais  elle  est  pins 
globuleuse  et  légèrement  déprimée  A  la 
base  et  au  sommet^  sa  couleur  est  anses 
plus  intense,  et  elle  n'est  pas  relevée  de 
côtesf  cultiyée  également  en  Langnedoe, 
et  plus  particttlièrement  à  Saint-Béat,  sur 
les  bords  de  la  Garonne;  elle  mûrit  en  jan- 
vier et  se  conserve  jusqu^eo  mars  el 
ayril. 

Pomme  d^or  reinette  dAngUterre* 
Elle  est  de  moyenne  grosseur,  plus  large 
que  haute;  le  pédoncule  et  Tosil  sont  xmt- 
plantés  dans  des  carilés  étroites  et  peo 
profondes;  bi  peau  est  lisse ,  d'une  belle- 
couleur  jaune,  qui  justifie  suSisamment 
le  nom  qu'on  lui  a  donnéf  elle  est  tiqa»- 
tée  de  trois  sortes  de  points  ou  lignes  de 
tesQtes  diyerses;  d'abord  œ  sont  de  pe- 
tites lignes  transversales  grîsAtres,  ensuite 
des  points  ronds  assez  gros,  peu  nembreus 
et  moins  apparents  que  les  lignes;  enfitty. 
lorsque  l'exposition  et  la  saison  ont  été 
faToraUes,  on  apergoit  des  taches  ou 
stries  inégales  d'uu  rouge  de  sang  pin» 
ou  moins  foncé;  la  chair,  de  oonleur  blanc 
de  lait,  a  un  goût  aeidnle-suoré,  trèe- 
suavre;  les  loges»  toujours  petites^  sont  rem- 
plies par  des  pépins  de  volume  médiocre, 
mais  bien  nouiries. 

Si  le  yolume  de  cette  pomme  égalait  sa 
beauté  et  sa  soavité,  elle  occupent  in- 
contestablement le  premier  rang,  noa- 
senkmeatpannilMrtiAtitfSy  maiseaoove 
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entre  toutes  les  pommes;  elle  est  assez 
hâtife  pour  une  pomme  d^biver ,  et  se 
coosenre  jusqu^en  mars;  on  la  connaît  en- 
core sous  les  noms  de  reinette  dorée  ou 
t  ousse  jaune  tardive,  gold  pippin. 

Pomme  reinette  jaune  hâtive»  Elle  est 
presque  globuleuse,  un 'peu  plus  large  que 
haute;  cependant  sa  queue  est  grêle,  assez 
courte,  implantée  dans  une  cavité  plus 
grande  que  celle  qui  renferme  Tonl;  la 
peau,  d*un  jaune  clair ,  se  tiquette^  lors  de 
la  roataritë ,  de  points  roux  ou  grisâtres, 
parsemés  çà  et  là  et  laissant  Yoir  le  fond 
dans  leurs  interstices,  moins  au  sommet 
qu'à  la  base;  la  chair  est  iVune  contexture 
fine,  de  couleur  blanc  jaunâtre;  les  pépins 
sont  assez  petits,  plats,  ils  sont  renfermés 
dans  de  grandes  loges. 

Cette  belle  pomme  mûrit  en  septembre 
et  octobre;  il  est  difficile  de  la  conserver 
longtemps,  attendu  qu'elle  perd  sa  saveur 
et  devient  cotonneuse  aussitôt  qu'elle  a 
dépassé  son  maximum  de  maturité. 

Pomme  reinette  rousse  ou  iles  Carmes. 
Son  volume  est  médiocre;  sa  forme  est 
ronde,  déprimée  au  sommet  et  à  la  base  ; 
ta  peau  d'abord  vert  grisâtre,  passe  au 
roux;  sa  chair  est  tendre,  d'une  agréable 
acidité;  elle  mûrit  en  octobre  et  se  con- 
serve longtemps  ;  elle  m^te  d'être  plus 
abondamment  cultivée. 

Pomme  reinette  blanche  hâtive.  Son 
volume  est  médiocre,  mais  néanmoins 
assez  variable;  sa  forme,  un  peu  allongée, 
est  assez  constante;  la  peau  est  lisse,  ré- 
sistante, de  couleur  blanc  verdâtre  ou 
jaune  tendre ,  tiquetée  de  points  verts 
assez  réguliers;  la  chair  est  d'une  contex- 
ture assez  délicate,  de  couleur  blanche; 
d'abord  très-acide, elle  s'adoucit  et  devient 
savoureuse  et  suave. 

Cette  pomme,  counue  en  Normandie 
sous  le  nom  de  pomme  de  Saint-Jidien,  et, 
en  Angleterre,  sous  celui  de  reinette  fran- 
çaise, mûrit  à  la  fin  de  septembre  ;  elle  se 
cunserve  peu  et  devient  promptement 
fade  et  cotonneuse. 

Pomme  reinette  naine ^  ou,  mieax,  de 
pommier  nain.  Son  volume  nVst  pas  consi- 
dérable, et  en  effet  elle  atteint  rarement 
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plus  de  a  pouces  de  hauteur  sur  id  k 
38  lignes  de  diamètre;  elle  oflrc  des 
traces  de  côtes  vers  le  sommet;  sa  peaa 
est  lisse ,  d'un  vert  très-tendre  d'abord , 
puis  jaunâtre  lors  de  la  maturité;  c'est  à 
peine  si  elle  se  teinte  de  rouge  du  côte  du 
soleil;  sa  chair,  de  couleur  blanc  ver- 
dâtre, est  acidulé  et  agréable,  mais  mains 
cependant  que  dans  les  variété  les  plus 
estimées;  les  loges  sont  grandes,  eu  égard 
au  volume  du  fruit  ;  elles  renferment  des 
pépins  longs  et  aigus. 

Cette  pomme  est  peu  cultivée;  elle 
mûrit  en  janvier  et  se  conserve  jusqu'en 
mars. 

Pomme  drmp  d^or.  Son  volumeest  mé- 
diocre; sa  forme  est  arrondie,  assex  régu- 
lière et  rarement  relevée  de  côtes;  sa  peau 
est  lisse,  d'une  belle  couleur  jaune,  par- 
semée de  points  bruns  et  de  petites  taches 
roussàtres;  sa  chair  est  d''une  contexture 
délicate,  d'une  saveur  douce,  assez  agréa- 
ble ;  cependant  cette  pomme  ue  vaut  pas 
les  bonnes  reinettes;  elle  mûrit  en  noTem- 
bre  et  se  conserve  assez  bien  pendant  les 
mois  de  février  et  mars;  il  suffit,pour  cela, 
de  la  garantir  de  Thumiditéet  des  varia- 
tions de  température. 

Pomme  reinetu  verte.  Elle  est  égale- 
ment de  volume  médiocre;  sa  forme  est 
régulière;  son  diamètre  dépasse  sa  hau- 
teur de  quelques  lignes  Mulement;  sa 
peau  est  verte  d'abord,  puis  jaune  lors- 
qu'elle approche  de  la  maturité;  on  j  re- 
marque 4à  et  U  des  traces  de  vert  ;  la  chair 
est  fade,  et  cependant  assez  agréable;  elle 
est  peu  cultivée. 

Pomme  doux  a  trochet.  Son  volume  est 
assez  beau ,  car  elle  atteint  de  a6  A  s8  li- 
gnes de  hauteur  sur  s8  à  80  de  large;  son 
plus  grand  diamètre  est  vers  la  hase,  et  il 
diminue  insensiblement  vers  le  sommet, 
ce  qui  donne  à  ce  fruit  une  forme  conique; 
le  pédoncule,  gros  et  court,  est  implaolé 
dans  une  cavité  étroite  et  profonde^  Toeil 
est  environné  de  cinq  petites  protubé- 
rances peu  saillantes;  sa  peau  est  lisse, 
verdâtre;  elle  se  nuance,  à  l'époque  de  tt 
roaturilé,  d'une  légère  teinte  rouge  ;  U 
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cbait  est  de  couleur  blanc  yerdâtrej  sa 
saTeiir  est  douce  et  agréable. 

Cette  pomme,  rarement  isolée  sur  Far- 
bre,  mûrit  en  décembre^  elle  »e  conserve 
assez  facilement;  comme  Tarbre  qui  la 
produit  est  trés-prodoctif ,  elle  est  abon- 
damment cultivée  en  Normandie. 

Pomme  reinette  de  Hollande^  hollan" 
daise  on  de  Bqtavia»  Cette  pomme  est,  sans 
contredît,  Tune  -des  plus  belles  que  Ton 
connaisse;  sa  bauteur  atteint  souvent 
8  pouces  à  3  pouces  un  quart  ;  son  dia» 
métré  est  presque  égal;  sa  forme  est  un 
peu  cylindrique  ;  sa  peau  est  résistante, 
jaune  clair  dans  la  plus  grande  partie  de 
son  étendue,  et  jaune  brunâtre  dans  la 
X>artie  qui  reçoit  rinfluence  solaire;  elle 
est  tiquetée  de  points  gris  fort  peu  sail- 
lants; sa  cbair  est  blanche,  grenue,  peu 
savoureuse;  elle  devient,  assez  prompte- 
ment/  cotonneuse;  ses  pépins  sont  courts 
et  bien  nourris  lorsqu'ils  n'avortent  pas, 
ce  qui  arrive  assez  souvent. 

Cette  pomme,  bien  que  d'une  qualité 
médiocre,  est  assez  abondamment  culti- 
vée; elle  mûrit  en  novembre;  lorsque 
Texposition  et  la  saison  ont  été  favora- 
bles, eUe  se  conserve  jusqu'en  janvier. 

Pomme  reinette  princesse.  Son  volume 
est  médiocre;  sa  forme  est  sphéroïde, 
mais  elle  est  un  peu  déprimée  à  la  base 
et  au  sommet;  sa  peau,  jaune  clair  dans  sa 
plus  grande  étendue,  est  lavée  légèrement 
de  rouge  dans  la  partie  qui  regarde  le  so- 
leil; on  remarque  qudques  stries  d'un 
rouge  plus  vif  dans  certaines  parties;  su 
cbair  est  d'un  blanc  jaunâtre,  peu  succu- 
lente, mais  assez  sucrée  et  d'une  suavité 
qui  justifie  le  nom  un  peu  ambitieux 
qu'on  lui  a  donné. 

Cette  excellente  pomme  mûrit  vers  la 
fin  de  septembre  ou  au  commencement 
d'octobre;  elle  te  conserve  assez  bien. 

Pomme  capendu.  Elle  est,  quant  au 
volume,  au-dessous  du  médiocre;  de 
forme  globuleuse,  un  peu  conique;  son 
pédoncule-  est  si  court,  qu'il  dépasse  à 
peine  la  cavité  qui  le  renferme;  l'oeil  est 
ouvert  et  cave;  la  peau,  généralement 
Toitj*e,  est   d'une  teinte  plus  intense  du 


c^é  que  frappe  le  soleil;  presque  toute  la 
périphérie  est  tiquetée  de  points  fauves;  la 
cliair  est  acidulé,  elle  est  lavée  de  rouge 
sons  la  peau 

Cette  pomme,  que  l'on  a  dénommée 
capeodu  ou  court-pendu,  à  cause  du  peu 
de  longueur  de  sa  queue,  mûvit  en  no- 
vembre ou  décembre;  elle  se  conserve 
jusqu'en  avril  et  souvent  jusqu'en  mars. 

Pomme  suisse  ou  Sicler.  Son  volume  est 
médiocre;  sa  forme  est  celle  d'une  sphère 
ou  d'un  globule  déprimé  aux  deux  pâles, 
moins  au  sommet  qu'à  la  base  cependant; 
l'œil  est  velu,  placé  dans  une  cavité  assez 
profonde  ;  la  queue  ou  pédoncule  ne  dé- 
passe pas  la  cavité  qui  le  renferme;  la 
peau  est  lisse,  d'un  vert  tendre,  divisée 
par  des  zones  alternatives ,  mais  peu  ré- 
gulières cependant ,  de  jaune  et  de  vert; 
la  chair  est  ferme,  cassante,  de  couleur 
blanc  de  lait,  d'une  saveur  douce  légère- 
ment acidulé,  peu  suave;  les  loges  qui 
renferment  les  pépins  sont  grandes;  ceux- 
ci  sont  courts,  bien  nourris. 

Cette  pomme,  si  remarquable  par  sa 
bigarrure,  qu'elle  perd,  néanmoins,  par 
l'extrême  maturité,  est  peu  cultivée;  sa 
conservation  est  assez  difficile;  elle  doit, 
vraisemblablement,  la  dénomination  qui 
la  distingue  à  l'analogie  qu'elle  offre 
avec  la  poire  bergamote  suisse,  qui  est 
aussi  bigarrée;  elle  mûrit  en  novembre. 

Pomme  nonpateille.  Elle  se  distingue 
surtout  par  sa  forme  aplatie  du  côté  de  la 
base,  qui  est  aussi  beaucoup  plus  large  qœ 
le  côté  de  l'œil  ou  du  sommet;  la  peau  ett 
lisse,  de  couleur  vert  jaunâtre,  parsemée 
de  points  bruns  et  de  taches  grises;  lors- 
que cette  pomme  a  atteint  son  maximam 
de  maturité,  sa  surface  jaunit,  mais  die 
ne  se  teinte  pas  sensiblement  de  rouge  du 
côté  qui  reçoit  l'influence  solaire;  la  chair 
est  de  couleur  blanc  de  lait,  assez  savon* 
rense;  elle  rappelle  le  goût  de  la  reinette 
franche;  les  pépins  sont  bien  conformés, 
assez  aigus,  de  couleur  brun  clair. 

Cette  pomme  occupe  l'un  des  premiers 
rangs  pour  la  qualité,  mais  elle  n'est  ce- 
pendant pas   sans  pareille-,  sa  maturité 
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s^effectue  en  janrier ,  et  e)lc  te  consenrc 
jiuqa'en  mars. 

Pommé  haute  bonté,  BUe  eet  d^rimée 
à  la  base  et  au  sommet,  plus  large  que 
haute,  d*uii  assez  beau  Tohime;  le  p^en- 
cule  est  gros,  long  de  6  A  7  lignes ,  im- 
plante dans  une  caTitë  asseï  profonde; 
Tœil  est  enfironnë  de  protubérances  qui 
8*étettdent  plus  ou  moins  sous  forme  de 
côtes,  â  la  surface  du  fruit;  la  peau  est 
fine,  lisse,  d'un  Tert  grisâtre  tirant  sur  le 
jaune  lors  de  la  maturité;  elle  se  nuance 
d*une  légère  teinte  rouge  du  côté  qui 're- 
garde le  soleil;  la  chair  est  d'une  con- 
texture  délicate,  de  couleur  blanc  Ter- 
dâtre;  sa  sayeur  est  acidulé  et  agréable; 
les  pépins  sont  petits,  très-aigus. 

Cette  pomme,  abondamment  cultivée 
dans  le  pays  d'Auge,  mûrit  à  la  fin  de 
janvier  ou  au  commencement  de  février, 
et  se  conserve  assez  facilement  jusqu'en 
avril  et  mai;  elle  est  assez  estimée. 

Pomme  reinette  de  Canada.  Elle  est 
surtout  remarquable  par  son  volume,  qui 
est  très -gros;  elle  est,  en  général,  plus 
large  que  haute;  son  pédoncule  est  court, 
implanté  dans  une  large  cavité;  l'œil  est 
grand,  bien  ouyert,  bordé  de  protubé- 
rances marginales  qui,  en  s'étendant,  di- 
risent  le  fruit  en  autant  de  Tastes  côtes 
dont  les  divisions  s'eflacent  à  la  surface;  la 
peau  ,  d'abord  verte,  prend  une  teinte 
jaune  lors  de  la  maturité;  elle  est  tiquetée 
de  poinU  gris  et  roux;  le  côté  du  soleil 
jroogit  on  peu,  lorsque  l'exposition  et  la 
taâsQB  ont  été  favorables;  la  chair  est 
d'une  contextim  lâche,  cavemease,  d'an 
blanc  jaunâtre;  sa  saveur  est  douce,  peu 
«eidule  et  tréa*êoave.  Gomme  dans  toutes 
las  reinettes,  les  pépins  sont  longs,  ceoi- 
prinoMS  et  placés  dans  de  grandes  loges; 
on  assex  gra^d  nombre  avorte. 

La  reinette  de  Canada  occupe  nn  rang 
distingoé  parmi  les  meiUeures  •ipôc«s;elle 
JttArit  l'hiver;  em  m  tromperait  si  l'on 
pensait  qn'eUe  doit  ses  qualités  k  nae  ori- 
gine étrangère }  il  n'en  est  pas  ainsi , 
car  non-smilemeal  cUe  est  indigène 
d'Europe,  mais  encore  le  climat  de  l'A.- 
nériqne  dénature  et  appauvrit  ce  genre 


de  fruit  plutôt  qu'il  ne  L'amâwn;  il  j  a 
Heu  de  croire  qu'elle  est  plotôi  ori- 
ginaire d'Angleterre,  car  elle  est  vulgai- 
rement connue  sous  le  nom  de  greese  rec- 
nelle  d' Anghsterre, 

Pomme  reinette  tt Espagne,  potmime  rei- 
netu  temdrefpommm  reinetie klaitchm.  Elle 
est  remarquable  par  son  bean  vnlnma,  sa 
forme  allongée,  ses  côtes  bien  prononcées^ 
les  cavités  qni  renferment  le  pëdonenk 
et  l'oBil  sont  assea  profondes;  la  chair  est 
ferme }  sa  saveur  est  sucrée,  aoidnlc  et 
très*suave;  comme  la  prune,  eUn  est  coo- 
verU  d'une  sorte  de  poussière  gUnque. 

Cette  belle  et  bonne  pomme,  dont  l'o- 
rigine est  aoast  incertaine  qne  odle  dite 
de  Canada,  mérite  d'être  propagé^;  «Ue 
mérit  en  janvier,  et  se  conserve  îosqu'en 
mars. 

Pomme  reinetâe  de  Bretagne.  Son  vo- 
lume eu  médiocre;  sa  forme  cet  ^ebn- 
leose;  la  qoeoe  est  eonrte,  placée,  ainsi 
que  l'œil ,  dans  une  cavité  assez  profonde; 
la  peau  est  rude  et  résistante,  de  oonlenr 
rouge  vif  et  plus  foncée  dans  la  partie  qni 
reçoit  plus  directement  l'influence  solaîreï 
elle  est,  en  outre,  tiquetée  de  posnU  jan- 
nés  assez  nombreux;  sa  chair  wt  ferme, 
cassante,  donee,  acidulé  et  trè^-anave;  le* 
pépins  sont  bmn  clair,  pkU  ci  aigna. 

Cette  excellente  pomme  n'est  pas  assez 
connue;  elle  mûrit  en  octobre,  et  se  oon- 
serve  jusqu'en  décembre. 

Pomme  ranetie  de  Caux.  Elle  ofire  tant 
d'analogie  avec  la  grosse  reinette  ronge, 
qu'on  les  confond  souvent;  elle  est  plus 
grosse  qne  la  reinette  franche,  dont  neos 
allons  bientôt  parier,  mais  die  Test  naosns 
que  celle  de  Canada;  elle  est  antn  iné- 
gulière,  un  peu  déprimée  è  la  hnae  et  an 
sommet;  sa  peau  est  vertjannâtre  ehscnr; 
elle  est  tiquetée,  çà  et  là,  de  taches  ro«- 
geâtres  un  peu  allongées;  la  ehnir  est 
blanc  de  lait,  d'une  odeur  suave  et  d'une 
saveur  très>agréaUe.  Les  pepsna  sent  eh- 
longs  et  un  peu  aj^tis;  les  legns  qui  las 
renfonnent  sont  assez  grandes . 

Cette  variété,  l'une  des  {dus  hellea  et 
des  meilleures  du  genre,  est  nhoodam- 
ment  cultivée  tn  Normandie,  et  prÎAcipa- 
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iMifBt  clâtts  W  pijt  de'Caus;  elle  mhrii 
en  norembre  et  décembre,  et  te  costerve 
attes  f^ilement. 

Pmtuhe  remette  franche  on  grise  de 
GramviUe,  Sa  forme  et  aoo  volume  sont 
pea  coBêtants  \  nëanmoint,  le  f4ut  ordi- 
nairemmit,  elle  est  globuleufe,  de  groe* 
aeur  aii'deuoi  d«  m^ioore;  sa  surface 
oAre  des  traces  de  edtes  ;  sa  peau,  d^abord 
Tert  tendre,  passe  au  jaune  clair  lors  de 
la  maturité  t  elle  est  parsemée  de  points 
ou  sortes  de  gerçures  grisâtres,  qui  ren- 
dent sa  surface  rugueuse.  Sa  chairestferme 
•t  d^un  goùttrèa-snaTe. 

Cette  escellente  pomme  mûrit  en  jan- 
TÎer;  elle  a  Tayantage  de  se  conserver 
longtemps  et  tellement,  qu'il  arrive  sou- 
Tent  qu^elle  figure  sur  les  tables  en  con- 
eurtenee,  pour  ainsi  dire,  avec  celles  d'une 
Bouvelle  réc^e;  elle  a  néanmoins,  comme 
toutes  les  reinettes ,  TinconTénient  de 
perdre  une  partie  de  son  eau  de  végéta- 
tion«  ce  qui  ride  la  surface. 

On  distingue  plusieurs  sous-variétés  de 
reinette  franebe  :  Tune  est  relerée  de 
o6tes  peu  saillantes,  Fantra  aplatie  et  sen- 
siblement anguleuse  ;  enfin  une  autre  est 
tiquetée  de  nombreux  points  roux,  d'où 
loi  vient  le  nom  de  powume  remette  rouâse. 
Pomme  reineUe  grise.  Elle  est  très-dé- 
primée à  la  base  et  an  aommet,  et  con- 
séquamment  beaucoup  plus  large  que 
baute;  son  volume  est  au-dessus  du  mé- 
diocre; sa  peau  est  de  couleur  gris  fauve, 
rude  an  touober;  sa  cbair  est  ferme  et 
eaasanta,  de  couleur  blanc  de  lait,  d'un 
goût  sucré,  acidulé,  très-suave. 

Cette  pomme,  trés-coromunément  culti- 
va dans  les  jardins  potagers,  mérite  cette 
distinction;  elle  mûrit  en  biver,  et  se  con- 
serve fort  longtemps  bonne,  bien  qu'avec 
Tapparence  d'une  sorte  de  décrépitude. 
Pomme  retneltm  grise  de  Champagne, 
Comme  celle  qui  précède,  elle  est  plus 
large  que  bante^  mais  ce  caractère  est 
ploa  constant  cbet  elle;  son  volume  est 
un  peo  pins  considérable;  sa  peau  est 
Clament  couverte  de  petites  aspérités 
qui  la  rendent  rugueuse,  de  couleur  gris 
fiiQva  légèrement  lavé  de  rouge  du  c6té 
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qui  est  plus  directement  soumis  k  l'in- 
fluence solaire .  Sa  cbair  est  ferme  et  pen 
savoureuse. 

Cette  sous-variété  de  la  reinette  grise 
est,  vraisemblablement,  une  rrinette  grise 
dégénéiée;  car  son  origine  est  asses  an- 
cienne. Elle  mûrit  en  décembre  ou  janvier, 
suivant  l'exposition,  et  se  conserve  asseï 
longtemps. 

Pomme  reinette  de  Montagne,  Cette 
pomme  offre  beaucoup  d'analogie  avec  la 
reinette  franebe^  elle  s'en  distingue  par 
son  volume,  qui  est  plus  considérable,  par 
la  couleur  rouge  fao^e  que  prend  sa  peau 
du  côté  principaleroent.-qm  reçoit  plus 
directement  Vinfluence  de  la  lumière;  son 
cnl  offre,  en  outre,  cette  circonstance  re- 
marquable, qu'il  n'est  pas  accompagné  * 
des  divisions  calicinales;  sa  cbair  est  blano 
de  lait;  sa  saveur  est  douce  et  asses  fade; 
cependant,  comme  cette  variété  se  con- 
serve assez  facilement,  on  en  fait  grand 
cas;  les  bords  de  la  Garonne  et  les  mon- 
tagnes d'Auvergne  sont  en  possession  de 
fournir  à  la  consommation  bivemale  de 
Paris;  le  Mail  en  reçoit,  presque  journel- 
lement, une  prodigieuse  quantité.  Sa  ma- 
turité s'effectue  en  janrier  et  février;  sa 
conservation  est  assez  facile,  mais  elle 
exige  néanmoins  plus  de  soins  que  celle 
de  la  reinette  franebe. 

Pomme  Joséphine,  Son  volume  est  gé- 
néralement assez  gros;  elle  est  plus  large 
que  baute,  et  de  forme  asset  irrégulière;  la 
queue  est  courte,implante'e,  ainsi  que  Tœil, 
dans  une  cavité  assez  profonde;  la  peau 
est  verte ,  tiquetée  de  points  bruns;  elle 
ne  cbange  pas  sensiblement  de  couleur  i 
répoque  de  la  maturité;  sa  cbair  est  assez 
fine,  blanche,  peu  savoureuse;  les  loges 
qui  renferment  les  pépins  sont  grandes, 
allongées;  ceux-ci  sont  au  nombre  de  trois 
ou  quatre  dans  chaque  loge,  espacés  et 
rangés  alternativement;  il  sont  bien  con- 
formés, mais  néanmoins  assez  petits. 

Cette  pomme,  plus  remarquable  par  son 
beau  volume  que  par  ses  qualités ,  figure 
avec  avantage  dans  les  collections;  mais 
elle  mérite  peu  d'être  propagée.  Importée 
de  l'Amérique  septentrionale,  du  temps 
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de  Pempire,  par  M .  Lelieur,  elle  reçut  de 
lui  le  nom  de  Timpëratrlce  Jos^hine. 


Pomme  sucrin  de  Mangé»  Elle  acquiert 
UD  beau  volume;  mais  elle  est  fortement 
déprimée  â  la  base  et  au  sommet;  le  pë- 
doocule  est  long  d^m  pouce  environ;  il 
prend  de  Textension  à  son  point  d^inser- 
tion  au  fruit,  ce  caractère  est  commun 
aux  calvilles;  Tœil  est  cave  et  entoure'  de 
protubérauces  qui,  en  se  prolongeant, 
forment  des  côtes  peu  saillantes;  la  peau 
prend,  lors  de  la  maturité,  une  teinte 
jaune  clair,  elle  est  fine  et  lisse  et  se  dé- 
tache assez  facilement  de  la  chair;  celle-ci 
est  de  couleur  blanc  verdâlre,  fondante 
et  suave;  les  pépins  sont  gros,  bien  con- 
:  formes  et  renfermés  dans  des  loges  de 
moyenne  grandeur. 

I«a  pomme  sUcrin  n*est  pas  sans  mérite^ 
elle  se  conserve  surtout  fort  bien. 


Pomme  reinette  d^yfng  le  terre,  pomme 
nyrale  d*  Angleterre ^  pomme  d*aotîtage. 
Sqn  volume  est  considérable  ;  elle  atteint» 
en    effet,    communément    3    pouces    à 
8   pouces  un   quart  de  hauteur  sur  un 
diamètre  de  3  pouces  et  demi  et  plus. 
La  queue  et  l^œil  sont  placés  plus  d^un 
c6té  que  de  l'autre,  ce  qui  donne  au  fruit 
une  forme  assez  irrégulière;  les  protubé- 
rances qui  environnent  Toeil  sont   assez 
prononcées;  elles  se  résolvent  cn'côtes  à 
la  surface  du  fruit,  et  lui  donnent  Paspect 
anguleux  ;  la  peau,  ferme  et  résistante, 
prend,  lors  de  la   maturité,  une  teinte 
jaune  assez  prononcée;  le  côté  du  soleil  se 
lave  d'une  teinte  rouge  assez  faible  nuan- 
cée de  taches  plus  foncées;  le  côté  opposé 
est  parsemé  de  points  bruns ,  entourés 
d''une  auréole    blanchâtre.  Is3l  chair  est 
ferme,  d^une  contcxture  lâche.  Sa  saveur 
est  Irès-acidule,  mais  elle  s'adoucit  lors- 
que le  fruit  a  atteint  tout  son  développe- 
ment; les  pépins  sont  Iscrymiformes  et 
placés  dans  de  vastes  loges. 

Cette  belle  pomme  mûrit  en  août,  ainsi 
que  l'une  de  ses  nombreuses  dénomina- 
tions l'indique;  elle  se  conserve  jusqu'en 
février,  mais  déjà,  à  cette  époque,  elle  a 
perdu  de  ses  qualités. 


Pomme  Gallo-Bajreux,  Son  volume  est 
assez  beau;  elle  est  très-déprimée  à  la  base 
et  au  sommet.  La  queue  est  courte,  pro- 
fondément insérée;  Tœil  est  petit,  placé 
dans  une  cavité  à  bords  réguliers;  la  peau 
est  rude  au  toucher;  sa  plus  grande  partie 
est  de  couleur  rouge  assez  vif,  le  reste  est 
jaune;  on  y  remarque,  en  outre,  des 
stries  rouge  intense  et  des  points  a»ez 
rares,  de  couleur  fauve  et  quelquefois 
noirs.  La  chair  est  blanc  jaunâtre,  sa- 
voureuse et  odorante. 

Cette  pomme  est  si  déprimée,  que  son 
axe  est  presque  nul;  il  forme  une  sorte 
d'expansion  qui  agrandit  d'autant  les 
loges,  de  sorte  que  les  pépins,  qui  sont,  en 
génénil,  assez  bien  conformés  et  de  cou- 
leur marron  foncé,  sont,  pour  ainsi  dire, 
vaguants  dans  ce  grand  espace.  Elle 
niûrit  veis  la  fin  de  septembre,  et  se 
conserve  peu. 

Pomme  de  Montalit^t.  Elle  est  surtout 
remarquable  par  son  volume ,  qui  égale 
celui  des  plus  belles  pommes;  son  plus 
grand  diamètre  est  vers  la  base,  ce  qui 
lui  donne,  quanta  la  forme, Paspect  d'on 
rambour.  Le  pédoncule  est  court;  Pœîl 
est  placé  dans  une  cavité  étroite,  dont  la 
marge  présente  des  traces  de  côtes  qui 
détruisent  la  sphérotdité  dn  fruit;  la  peau 
est  fine ,  jaune  verdâlre  en  grande  partie, 
mais  nuancée  de  rouge  faible  du  côt^  du 
soleil,  et  tiquetée  de  points  gris;  la  chair, 
de  contexture  fine,  de  couleur  blanc  de 
lait,  a  une  saveur  fade  et  herbacée  ;  les 
loges  renferment  de  petits  pépins  brans 
assez  bien  conformés. 

Cette  hcUe  pomme  est  de  qualité  mé- 
diocre ;  elle  mûrit  en  décembre  et  se  con- 
fcrve  jusquVn  mars;  elle  se  crevasse 
lorsqu'elle  a  dépassé  son  maiiraum  de 
maturité;  on  la  doit  à  M.  Lelieur. 

Pomme  Lelieur,  Bile  est  cgaletaent 
rangée  parmi  les  plus  grosses  du  genrs  ; 
sa  hauteur  et  son  diamètre  atteignes 
souvent  4  })ouces;  elle  est  sphéroïde 
irrégulier,  sa  surface  étant  semée  de  pro^ 
tubcranccs  et  relevée  de  côtes,  ver»  le 
sommet  principalement;  l'œil  est  très^ 
cave;  la  queue  est  courte  et  dépasse  ^ 
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peine  la  surface  du  fruit  ;  la  peau ,  le  plus 
ordinairement  rerte,  jaunit  cependant 
dans  les  belles  exjxMitions  ;  elle  se  lave 
d*un  beau  ronge  du  c6të  que  frappent 
plus  directement  les  rayons  Inmineux  et 
calorifiques  du  soleil;  quelques-unes  ré- 
sistent néanmoins  à  cette  influence  ;  la 
chair  est  d^une  contexture  molle,  peu  su- 
crée, mais  d''uu  arôme  très-suave;  les 
loges  sont  moyennes,  eu  égard  au  Tolume 
du  fruit;  elles  sont  enduites  d^une  sorte 
de  mucilage,  et  renferment  des  pépins  de 
couleur  brun  fauye ,  gros  et  assez  bien 
conformés. 

Cette  belle  variété ,  importée  d''Âmé- 
rique  par  M.  Lelieur,  est  assez  hâtive;  elle 
mûrit  au  commencement  de  septembre,  et 
passe  assez  promptement ,  ainsi  que  la 
plupart  des  grosses  pommes.  Ce  n^est  pas 
par  la  qualité  qu^elIe  se  distingue. 

Pomme  tïjistntcan ,  pomme  tranparente 
d9  Moscovie,  Son  volume  est  au-dessous 
du  médiocre;  sa  forme  est  peu  constante, 
mais  cependant  elle  est  généralement  un 
peu  allongée  ;  le  pédoncule  est  assez  court; 
Tœil  est  placé  dans  une  cavité  étroite , 
marginée  de  protubérances  costales;  la 
peau  est  fine  et  lisse,  de  couleur  blanc  de 
cire,  et  couverte  d'une  sorte  de  poussière 
glauque  très-ténue,  qui  fait  qu%lle  paraît 
transparente;  la  chair  est  d''un  blanc  écla- 
tant, d^une  contexture  délicate  et  fine  ; 
elle  est  peu  savoureuse,  et  cependant  lé- 
gèrement aromatique;  les  pépins  sont 
bruns  et  renfermés  dans  de  grandes  loges. 
Cette  pomme,  dont  Torigine  est  dou 
teuse,  est  très-hâtive;  elle  mûrit  vers  la 
fin  d'août,  et  ne  se  conserve  guère  au 
delà  du  mois  d'octobre. 

Pomme  Final  ou  de  Final.  Set  carac- 
tères sont  assez  peu  constants,  cependant 
elle  est  généralement  plus  grosse  au  som- 
met qu'à  b  base;  Tœil  est  placé  dans  un 
enfoncement  étroit  bordé  de  protubé- 
rances qui  forment  la  base  des  côtes;  la 
peau  est  lisse,  fine  et  résistante  ;  elle  est 
colorée  en  blanc  jaunâtre  dans  sa  plus 
grande  étendue;  le  côté  opposé  est  teinté 
t)e  ronge  clair  parsemé  de  points  jaunes  ; 
lorsqu'elle  a  atteint  son    maximum   de 


maturité,  elle  se  fonce  et  devient  rous- 
sâtre;  la  diair  est  blauche ,  délicate  et 
fondante  ;  les  loges  renferment  des  pépins 
obtus,  de  couleur  marron  assez  foncé. 

Cette  excellente  pomme,  originaire 
d'Italie ,  se  conserve  assez  facilement  et 
longtemps. 

Pomme  Oléose,  Elle  est  généralement 
très-grosse,  déprimée  a  la  base  et  au  som- 
met, un  peu  irrégulière  ;  son  œil ,  placé 
dans  une  cavité  étroite  et  profonde ,  con- 
serve longtemps  la  couleui*  verte  des 
feuilles  calicinales  ;  cette  cavité  est  bor- 
dée de  petites  protubérances  ou  côtes  iné- 
gales ;  la  peau  est  lisse >  lavée  de  rouge 
obscur,  et  comme  fouettée  de  rouge  plus 
vif  du  côté  qui  regarde  le  soleil,  et  tique- 
tée de  taches  de  couleur  rouge  brun,  dont 
le  centre  est  noir;  la  chair  est  blanc  ver- 
dâtre,  d'une  contexture  fine  et  grenue  ;  sa 
saveur  est  particulière  et  peu  agréable  ; 
les  pépins,  réguliers  et  bien  nourris,  sont 
renfermés  dans  de  grandes  loges;  elle 
mûrit  en  automne. 

Cette  pomme,  plus  singulière  qu^'agréa- 
ble ,  est  peu  adhérente  à  Tarbre  qui  la 
porte,  et  tombe  avant  sa  maturité.  «  Une 
chose  singulière,  »  disent  MM.  Pottcau  et 
Turpin ,  dans  leur  HLstoirc  des  arbres 
fruitiers,  «  c'est  que  cette  pomme,  au  lieu 
de  transpirer  une  eau  simple ,  comme  les 
autres  fruits  dans  la  fruiterie  ,  transpire 
une  espèce  d'huile  très-abondante,  et  qui 
graisse  les  mains  lorsqu'on  la  touche,  m 
Cette  exsudation  nous  semble  provenir 
plutôt  de  la  pellicule  ou  peau  que  de  la 
chair.  On  sait ,  en  effet ,  que  la  pellicnle 
des  fruits  contient  une  matière  résinoïde 
qui  peut,  dans  certains  cas,  être  asses 
abondante  pour  exsuder. 

Pomme  doux  Juvignjr,  Son  volume  est 
médiocre,  sa  forme  ovale-arrondic ;  sa 
surface  est  divisée  en  cinq  côtes  très- 
distinctes ,  qui  s'étendent  de  la  base  au 
sommet  ;  l'œil  est  petit  et  placé  dans  une 
cavité  peu  profonde  ;  la  queue  est  courte  ; 
la  peau  est  lisse  et  ferme  ;  sa  plus  grande 
étendue  e^  jaune  pâle,  le  reste  est  lavé  de 
rouge  aurore  ;  la  chair  est  blanche  et  cas- 
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santé;  elle  est  fondante  et  snare,  l>ien 
qu'elle  laisse  dans  la  bouche  un  peu  d'à* 
mertnnie. 

Pomme  gros  Barbarie.  Cette  variété  est 
surtout  remarquable  par  son  Tolumc,  qui 
est  assez  considérable  ;  sa  forme  aplatie  ; 
son  diamètre  est  souvent,  en  effet,  plus 
consid^îrable  d\in  tiers  que  sa  hauteur;  sa 
peau  est  rugueuse  et  «fpaisee,  gris  fauTe 
dans  sa  plus  grande  étendue,  ronge  et 
marqua  de  points  blanchâtres  dn  c6lë  du 
•okil  :  CCS  derniers  ayoisinent  la  queue . 
Cette  belle  et  bonne  pomme,  abondam- 
ment cultiT^e  aux  enfirons  de  Caen ,  se 
conserve  longtemps,  et  est  propre  à  la 
fabrication  du  cidre. 

Pomme  petit  Barbeuie,  Son  volume  est 
au-dessous  du  mëdiocre  ;  elle  est  assez 
fortement  dëprimëe;  l'œil  est  cave  5  sa 
marge  est  formée  de  cinq  petites  protu 
bërances  qui  divergent  en  forme  d'étoile  \ 
la  peau  est  rugueuse  et  résistante ,  de 
couleur  brun  clair  où  ventre -de -biche 
dans  sa  plus  grande  étendue ,  lavëe  de 
rouge  du  côté  frappé  par  les  rayons  so- 
laires, et  tiquetée  çà  etU  de  points  ronges 
et  blanchâtres;  la  chair  est  cassante,  de 
couleur  blanc  de  lait ,  d'une  odeur  suave 
et  d'un  goût  agréable;  comme  celle  de  la 
plupart  des  pommes  k  cidre ,  elle  noircit 
proroptement  par  le  contact  de  l'air. 

Cette  excellente  pomme  ,  connue  anssi 
sous  le  nom  de  grosse  moussette  ,  raûrit 
en  octobre  et  so  conserve  assez  long- 
temps. 

Pûmme  belle  du,  Uwre,  Son  volume  est 
assez  considérable,  car  sa  hauteur  dépasse 
trois  pooees,  et  son  grand  diamètre  trois 
pouces  et  demi  :  elle  est,  comme  on  voit, 
plus  large  que  longue;  sa  forme  n'est  pas 
très-régulière,  car  si  on  la  partage  par  la 
moitié,  soit  par  la  pensée,  soit  réellement, 
l'un  des  lobes  se  trouvera  toujours  plus 
gros  que  l'autre;  l'oeil  et  la  queue  ont 
leur  point  d'insertion  dans  de  profondes 
cavités  ;  la  pe^u  est  fine,  non  tiquetée,  sa 
plus  grande  étendue  est  lavée  de  rouge 
cerise  et  le  çM  opposé  est  vei^jaunâtre; 
la  chair  est  blanche,  d'une  contexturc  fine 


et  fondante  ;  eRe  est  sncrée,  fidUement 
acidulé,  et,  partant,  très-agrëable. 

Cette  magnifique  pomme ,  ainsi  que  la 
désignent  MM.  Poiteao  et  Turpîn,  qui,  les 
premiers,  l'ont  signalée,  mûrit  en  octobra 
et  novembre  ;  elle  est  assez  rare  aux  envi- 
rons de  Paris,  où  on  la  connaît  sons  le 
nom  de  pomme  douce;  mais  eUe  est  com- 
mune an  Havre. 

Pomme  de  blanc  Michel,  EHe  est  tou- 
jours groupée  en  bouquet,  au  nombre  de 
trois  à  siz  ;  son  volume  est  médiocre,  et 
sa  forme  est  aplatie ,  attendu  qu'elle  est 
déprimée  à  la  base  et  au  sommet;  l'oeil  est 
cave,  il  est  entouré  de  petites  protubé- 
rances au  nombre  de  cinq  ;  la  -  peau  est 
Esse ,  résistante,  de  ooulcur  blanc  de  cire 
ou  verdAtre  dans  sa  plus  grande  étend  ne, 
et  marquée  ou  rubanée  de  taches  allon- 
gées de  couleur  rouge  intense  du  côté  que 
frappent  les  rajons  solaires;  elles  sont,  en 
général,  réunies  à  la  base,  et  divergentes 
aux  eztrémités;  la  chair  est  blanche, 
d'nne  con texture  lâche ,  peu  fondante  ; 
sa  saveur  laisse  dans  la  bouche  un  l^er 
goût  d'amertume  ;  les  pépins,  de  couleur 
marron  et  bien  nourris,  sont,  renferma 
dans  de  grandes  loges. 

Cette  ponnne  est  très-hâtive  et  se  con- 
serve peu,  bien  que  rangée  parmi  les 
pommes  dites  h  couteau^  elle  est  aussi  ap- 
propriée a  la  fabrication  du  cidre. 

Pomme  Robtrt  de  Rennes, Celte  pomme, 
que  MM.Poiteau  etTurpin  ont  trouvée  en 
abondance  près  dé  Vire,  et  en  général 
dans  toot  le  département  du  Calvados, 
n'atteint  jamais  plus  de  s  pouces  de 
diamètre  sur  21  lignes  de  hauteur;  sa 
forme  est  assez  régulière  ;  la  peau  est 
ferme  et  résistante,  de  couleur  rouge 
cerise  dans  la  partie  qui  reçoit  plus  dtrec- 
Icroent  l'influence  solaire  ;  le  reste  est  bi- 
garré ou  marbré  do  taches  blanchâtres 
allongées  :  le  tout  est  fardé  -  d'une  pous- 
sière glauque  très-fine  et  prcsqne  insaisis- 
sable ;  la  chair  est  blanche  dans  sa  plus 
grande  étendue,  rosée  au  centre,  près  des 
loges,  et  Q  la  circonférence  ou  sous  la 
peau  ;  les  loges  sont  de  grandeur  médio- 
cre, elles  renferment  des  pépins  de  couleur 
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marron,  aigus  k  la  base  ou  au  point  d^in- 
8erlion,ee  arrondis  au  sommet. 

Cette  pomme  offre  de  Tanalogie  avec 
celle  dite  passe-'pomme  rouge  ;  mais  elle 
est  moins  suave  et  moins  fondante. 

Pomme  de  rosée  ou  rosée.  Comme  celle 
de  blanc  Micbel ,  elle  est  ordinairement 
re'onie  en  bouquets;  son  volume  est  mé- 
diocre ;  sa  forme  est  déprimée  à  la  base 
et  au  sommet  ;  Tœil  est  petit ,  inséré  dans 
une  cavité  pea  profonde  et  étroite  ;  de  la 
marge  de  la  cavité  naissent  cinq  côtes 
principales,  qui  divisent  assez  exactement 
la  surface  du  fruit;  celle-oi  est  couverte 
d^une  poussière  glauque  qui,  de  rouge 
cerise  qu^est  la  peau,  la  fait  paraître  vio- 
lacée dans  la  partie  qui  regarde  le  soleil  ; 
cette  partie  est,  en  outre,  tiquetée  de  points 
btancbdtres,  celle  opposée  en  présente  de 
bruns  ;  tontes  ces  tacbes  sont  plus  grosses 
du  côté  de  la  queue,  mais  aussi  plus  rares; 
la  chair  est  blanc  jaunâtre,  assez  fondante, 
et  d^on  goût  acidulé- sucré  très- suave. 
Cette  pomme  doit  vraisemblablement 
son  nom  à  unelégére  teinte  rose  que  présen- 
te sa  chair  du  côté  dePœil  ou  au  sommet. 
Pomme  azerole.  Elle  est  si  petite,  qu^clIe 
aembW  être  une  pomme  en  miniature; 
elle  est  rarement  réunie  en  groupe  et 
presque  toujours  solitaire;  sa  forme  est 
oblongue;  la  queue  est  assez  longue  ;  Tceil 
est  presque  supére  et  souvent  accompagné 
du  ralice  lui-même  ;  la  couleur  de  ce  petit 
fruit  est  jaune  verditre,  lavé  de  rouge  du 
côté  que  frappe  le  soleil;  sa  chair  est 
jaune,  d'*un  goût  assez  âpre  et  acidulé. 

Cette  variété  a  des  caractères  si  peu 
constants,  quHl  serait  facile  d^en  créer  des 
sons-variétés  ;  mais  nous  nous  en  abstien- 
drons ;  elle  offre ,  ainsi  que  son  nom  Tin  - 
dique ,  beaucoup  d^analogie  avec  le  fruit 
de  Tazerolier  ;  elle  est  mieux  placée  dans 
les  collections  ou  les  jardins  d^agrément 
qoe  dans  les  potagers  ou  les  vergers. 

Pomme  F'etillart.  Elle  est  globuleuse; 
son  volume  est  assez  beau;  sa  peau  est 
blanche,  tiquetée  de  points  gris  ;  la  chair, 
de  couleur  blanc  de  lait,  est  d^une  cou- 
texture  fine  et  délicate;  sa  saveur,  aci- 
dule-sucrée,  est  très  suave. 


Cette  belle  et  bonne  pomme  ne  fi^re 
encore  que  dans  les  principales  collec- 
tions ;  elle  mérite  d'être  propagée  ;  elle 
mûrit  en  octobre. 

Pomme  fillette.  Son  volume  e;t  mé- 
diocre ;  sa  forme  est  celle  à\\ne  rcioette, 
et  son  goût  est  aussi  suave  ;  clic  est  Irès- 
estimée,  mûrit  en  décembre,  et  se  con- 
serve très-longtemps  :  cÏÏe  est  encore  peu 
connue. 

Pomme  bonne  Tkoûln  ou  reinette 
Thoûin,  Son  volume  est  au  dessus  du  mé- 
diocre ;  sa  forme  est  aussi  celle  d''une  rei- 
nette; la  couleur  de  sa  peau  est  gris 
roussàtre;8a  chair  est  blanche,  savou- 
reuse; elle  se  distingue  par  un  arôme 
particulier  et  très-suave. 

Cette  pomme  est  excellente,  elle  justifie 
rhonneur  d'un  si  digne  patronage;  sa 
maturité  s'efTectue  en  décembre. 

Pomme  coing.  Elle  est  piriforme ,  ainsi 
que  le  fruit  dont  elle  porte  le  nom;  son 
volume  est  assez  considérable  ;  sa  chair 
est  blanche,  fondante,  très-succulente; 
son  goût  est  acidulé -sucré. 

Cette  nouvelle  variété  n'oiTre  d'analogie 
avec  le  coing  que  la  forme,  encore  n'est- 
eilepas  très-constante;  cependant,  comme 
elle  est  toujours  allongée  vers  la  base  ou 
la  queue,  la  dénomination  de  poire  lui 
serait  tout  aussi  applicable  ;  elle  est  assez 
estimée ,  mais  peu  commune  ;  comme  la 
reinette  d^ Angleterre,  qui  lut  a,  dit-on , 
donné  naissance,  elle  mûrit  en  janvier. 
Pomme  dtuine.  Son  volume   est    au- 
dessus  du  médiocre;  sa  forme  rappelle 
celle  du  fenouillet  jaune,  dont  elle  forme, 
par  ses  nombreuses  analogies ,  une  sous- 
variété;  la  saveur  de  sa  chair  est  agréable; 
•çn  arôme  est  anisé.  Cette  pomme ,  obte- 
nue et  cultivée  par  les  soins  de  M.  Jac- 
ques, jardinier  du  roi  à  Neuilly,   est 
rangée  parmi  les  meilleures  du  genre  ;  elle 
méiîte  d^étre  multipliée,  et  mûrit  en  dé- 
cembre. 

Pomme  reinette  Saint"  Laurent.  Son 
volume  n'est  pas  très  considérable,  mais  sa 
forme  et  ses  vives  couleurs  la  rendent 
remarquablement  belle  ;  sa  saveur,  douce 
et  suave^  égale  sa  beauté.  Cette  pomme  a 
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été  trourée,  et  est  maintenant  assez  abon- 
damment cultirëe  à  St-Laurent-^u-Mont, 
en  Normandie  ;  die  mûrit  en  novembre. 
Pomme  de  Lestre,  Elle  atteint  un  beau 
Tolume  ;  sa  forme  est  oblongne  ;  «a  peau , 
de  couleur  Tert  jaonâlre  dansJe  tiers  de 
son  étendue,  est  nuancée  et  lavée 4e  rouge 
du  côté  qui  reçoit  plus  directement  Tin- 
fluence  solaire.  Cette  belle  pomme ,  de 
qualité  médiocre ,  a  été  trouvée  dans  le 
Limousin ,  et  mentionnée  par  Cabanis  : 
elle  mûrit  en  octobre. 

Pomme  doux  d  Angers,  Son  volume  est 
médiocre,  sa  forme  assez  régulière;  sa 
peau  est  de  couleur  vert  roussAtre,  sur- 
tout du  côté  du  soleil  ;  sa  cbair  est  blan- 
cbe,  d^une  contexture  assez  fine  ;  sa  sa- 
veur est  douce-sucrée,  légèrement  acidulé. 
Celte  pomme  mûrit  en  janvier^  et  se  con. 
serve  fort  longtemps. 

Pomme  belle  d'aodt,  pomme  belle  fleur. 
Elle  atteint  un  très-gros  volume  5  sa  forme 
est  sphéroïde ,  déprimée  au  sommet  et  à 
la  base  i  sa  peau  est  lisse,  elle  prend  une 
belle  teinte  rouge  du  côté  qui  regarde  le 
soleil  ;  le  reste  est  jaune  rerdâtre  ;  elle  se 
couvre ,  lors  de  la  maturité ,  d^une  sorte 
de  poussière  glauque  qui  lui  donne  un 
aspect  particulier  ;  la  chair  est  blanc  de 
lait,  tendre,  d'un  goût  acidale-sucré  très- 
agréable. 

Cette  belle  pomme  mûrit  en  septembre; 
elle  a  Tinconvénient  de  passer  très- 
promptement. 

Pomme  des  quatre  goUu.  Nous  avons 
déjà  eu  Toccasion  de  signaler  Tétrangeté 
def  noms  donnés  à  un  grand  nombre  de 
fruits,  et  Timpossibilité  d'en  déterminer 
Tétymologie  j  il  y  a  lieu  de  croire  cepen- 
dant que,  dans  cette  circonstance,  quatre 
dégustateurs,  consultés  sur  la  saveur  de 
celte  pomme ,  auront  donné  ,  comme  il 
arrive  souvent,  quatre  avis  Jiflerents. 
Quoi  qu'il  en  soit ,  elle  est  de  grosseur 
moyenne,  déprimée,  verte  et  teintée  de 
r  jux  du  côté  du  soleil  ;  sa  chair  est  tendre, 
d*un  parfum  particulier  assez  sqave^  elle 
mûrit  en  novembre. 

Pomme  de  deux  gotUs.  Son  volume  est 
aussi  assez  mince;  sa  sur^ce  est  relevée 


de  côtes;  sa  peaa  est  blanc  jaunâtre  ;  sa 
chair  est  blanche,  et  d'une  contexture  fine 
et  délicate  ;  sa  saveur  est  agréable  ;  elle 
mûrit  en  octobre,  et  est  assez  nouvelle. 
Pomme  d*jimérique  Utrge  face.  Son 
volume  est  considérable  ;  elle  est  déprimée 
au  sommet  et  surtout  à  la  base  ;  sa  peau , 
de  couleur  verte  assez  franche  dans  sa 
.plus  grande  étendue,  se  nuanoe  de  jaune 
et  de  roux  du  côté  que  frappent  pins  di< 
rectement  les  rayons  solaires  ;  la  chair  est 
tendre  ,  d'un  goût  acidulé  -  sucré  assez 
agréable;  elle  augmente  encore  de  suavité 
par  la  cuisson. 
Cette  belle  pomme  mûrit  en  novembre. 
Pomms  Maltranche  rouge,  Ell«  est  ^;a- 
leroent  très-grosse;  sa  forme  est  globu- 
leuse; sa  peau  se  pare  d'un  rouge  vif 
éclatant;  sa  chair  est  d'une  contexture 
fine  et  délicate,  d'un  goût  acidale-sucré 
assez  agréable. 

Cette  belle  pomme ,  originaire  des  en- 
virons de  Nantes,  a  été  caractérisée  par 
M.  L.  Noisette;  elle  mûrit  en  décembre. 
Pomme  gros  papa  ou  de  Lelieur^  qui  l'a 
importée  d'Amérique;  son  volume  est 
aussi  très  -  remarquable  ;  sa  forme,  bien 
que  géuéralement  sphéroïde^  est  quelque- 
fois un  peu  allongée  ;  sa  peau  est  verte, 
mais  cette  couleur  perd  de  son  intensité 
lors  de  la  maturation  ;  elle  est  remplacée, 
du  côté  qui  regarde  le  soleil,  par  une 
teinte  rouge  peu  prononcée  ;  la  chair  est 
ferme  et  rustique,  sa  saveur  est  d'ime 
acidité  assez  prononcée;  mais  elle  s'adou- 
cit par  la  cuisson.  Cette  pomme  mûrit 
en  novembre  ;  elle  se  conserve  peu. 

Pomme  belle  de  SenarU  Elle  est  petite, 
très-deprimée  à  la  base  et  au  sommet,  iet 
conséquemmeat  presque  plate;  la  peau 
est  verte,  rayée  de  gris  ;  sa  chair  est  blanc 
jaunâtre,  cassante  ,^  très-acide,  et  néan- 
moins assez  agréable  ;  elle  mûrit  en  jan  - 
vier,  et  a  été  trouvée  par  M.  Noisette 
père,  dans  la  forêt  de  Seaart. 

Nous  terminerons  ce  catalogue  «caracté- 
ristique par  les  quatre  nouvelles  variétés 
qui  suivent ,  adressées  assez  récemment 
d'Amérique  à  la  Société  d'horticulture 
par  M.  Alfroy  fils. 
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Pomme  Rkode-Island'Greening,  Beau 
fruit  comprime  en  dessus  et  en  dessous , 
ayant  a  pouces  et  demi  de  diamètre 
sur  2  pouces  de  hauteur;  Tœil,  placé 
dans  un  large  enfoncement,  a  des  divi- 
sions calicinales  larges»  courtes  et  conrer- 
gentes  ;  la  queue ,  grosse  et  courte,  est 
également  plantée  dans  un  enfoncement 
large,  mais  peu  profond;  la  chair  est 
blanche,  fine^  Peau  est  abondante,  su- 
crée, relevée  d'un  parfum  particulier.  » 

Cette  pomme  se  conserve  assez  long- 
temps, et  mérite  d'être  cultivée. 

«  Pomme  uiméf-ioarij  non  pareil^  ou 
monstrueuse  d Amérique,  Fruit  magni- 
fique de  forme  et  de  grosseur,  ayant 
3  pouces  et  demi  de  diamètre  sur  3  pou- 
ces de  hauteur;  œil  grand,  placé  dans 
une  profonde  cavité  régulière;  queue 
grosse  et  courte ,  plantée  dans  un  large 
enfoncement;  peau  d'abord  d'un  vert 
mat  tendre,  passant  ensuite  au  jaune  assez 
foncé  dans  la  maturité,  marquée  de  petits 
points  gris  peu  nombreux  ;  chair  d'un 
blanc  jaunâtre,  fine,  tendre;  eau  sucrée, 
peu  acidulée;  loges  grandes,  contenant 
de  gros  et  longs  pépins  bien  constitués. 

a»  Cette  pomme  est  surtout  remarquable 
par  son  volume;  sa  maturité  s'effectue  de 
décembre  k  février.  » 

«  Pomme  King-Sweting,  Petit  fruit 
arrondi,  haut  de  i8  lignes  sur  a  pouces 
8  ligues  de  diamètre  ;  osil  peu  enfoncé , 
à  divisions  calicinales  conniventes ,  placé 
dans  une  cavité  régulière;  peau  lisse, 
d'un  vert  tendre  jaunissant  à  la  ma- 
turité, kvée,  fouettée  et  ponctuée  de 
rouge  du  côté  du  soleil;  chair  d'un 
blanc  jaunâtre,  fine,  un.i>eu  grasse;  eau 
sucrée  peu  ou  point  acidulée,  assaisonnée 
d'un  parfum  très-agréable  qu'on  ne  ren- 
contre dans  aucune  autre  pomme  euro- 
péenne; loges  petites;  pépins  extrême- 
ment courts  (quelques-uns  sont  presque 
lenticulaires),  très-noirs  et  bien  nourris. 

»  Cette  pomme  ,  très-remarquable  par 
sa  suavité,  se  conserve  jusqu'en  février  et 
au  delà.  » 

^  Pomme  Romanite,  Petit  fruit  très- 
aplati,  haut  de  17  à  18  lignes  sur  3  pouces  n'étant  pas  sans  importance  soit   pour 


de  diamètre;  œil  grand,  dans  une  large 
cavité  peu  profonde  ;  queue  longue  de 
9  à  10  lignes,  dans  une  cavité  semblable 
i  celle  de  l'œil;  peau  lisse,  d'un  jaune 
clair,  piquetée  de  gros  points  rouges  du 
c6té  du  soleil;  chair  d'un  blanc  jaunâtre, 
assez  tendre  ;  eau  suffisante  ,sucrée ,  légè- 
rement acidulée;  loges  petites;  pépins 
fauves,  aplatis. 

■  Cette  pomme  se  conserve  jusqu'en  dé- 
cembre, et  quelquefois  au  delà.  » 

«  Pomme  Green-Spitzemberg,  Fruit  de 
moyenne  grosseur,  rétréci  au  sommet,  et 
très-élargi  à  la  base;  haut  de  3  pouces 
sur  presque  3  pouces  de  diamètre;  œil 
resserré  dans  un  enfoncement  entouré 
de  côtes;  queue  longue  de  4  à  5  li- 
gnes, dans  une  large  cavité  régulière; 
chair  verdâtre ,  un  peu  spongieuse ,  ce- 
pendant fondante;  eau  suffisante,  sucrée, 
agréablement  aridulée;  loges  petites; 
axe  déchiré  ;  pépins  petits,  fauves. 

»  Cette  pomme  peut  se  conserver  jus- 
qu^en  mars.  » 

Pomme  amer-doux  grise.  Elle  atteint 
généralement  un  beau  volume;  sa  forme 
est  globuleuse,  mais  elle  est  déprimée 
légèrement  à  la  base  et  au  sommet  ;  sa 
peau ,  jaune  dans  sa  plus  grande  étendue, 
est  lavée  de  rouge  vif  du  côté  que  frap- 
pent plus  spécialement  les  rayons  solaâres; 
elle  est  tiquetée  de  points  ou  taches  de 
couleur  brun  fauve  ;  l'œil  est  apparent, 
environné  à  la  marge  de  rudiments  de 
côtes;  la  cavité  où  s'implante  la  queue 
est  marquée  d'une  tache  qui  s'étend  en 
rayonnant  à  la  surface  du  fruit  ;  la  chair 
est  ferme,  d'un  bljnc  jaunâtre;  elle  est, 
comme  le  nom  du  fruit  l'indique,  douce 
d'abord,  puis  amère;  les  pépins ,  au  nom- 
bre de  deux  dans  chaque  loge ,  sont 
bruns  et  bien  nourris. 

Cette  pomme  mûrit  en  octobre;  elle 
tient  le  premier  rang  parmi  les  pommes 
à  cidre;  c'est  elle  qui  forme,  pour  ainsi 
dire ,  la  ligne  de  démarcation  entre  les 
pommes  à  couteau  et  celles  qui  servent  à 
la  fabrication  de  cette  boisson. 

Le  plus  ou  moins  de  hâtiveté  des  fruits 
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]«tir  culture  et  leur  propagation,  soit  pour 
leur  conservatioD ,  nous  allons,  dans  le 
tableau  suivant,  indiquer  Tépoque  de 
maturité  la  plus  ordinaire  des  pommes  à 
couteau;  il  est  superflu  de  faire  remar- 
quer que  cette  de'termination  ne  peut  pas 
^tre  rigoureuse,  et  quMle  est  soumise 
aux  influences  de  climat  et  d'expo- 
sition. 

Juillet  :  Pomme  Saint -Jean.  Petite 
pomme  Saint-Jean.  Pomme  hâtive  de  Pé- 
zenas.  Pomme  Madeleine.  Pomme  calville 
d'été  ou  passe-pomme.  Pomme  cannin  de 
juin. 

Août:  Pomme  calville  d'été.  Pomme 
de  glace  hâtive.  Pomme  passe-pomme 
rouge  ou  calville  rouge  d'été.  Pomme 
couchine.  Pomme  Postophe  d'été.  Pomme 
gelée  é£été.  Pomme  êCAstracan,  Pomme 
reinette  àC Angleterre  ou  d!aoiitage. 

StPTtHBEs:  Pomme  passe-pomme  d'au- 
tomne. Pomme  d'outre -passe.  Pomme 
museau-de-lièvre.  Pomme  petit  pigeonnet. 
Pomme  ramhour  d'été.  Pomme  madrée 
d'aodt.  Pomme  Troussel.  Pomme  d'Au- 
nette.  Pomme  noire.  Pomme  doux  aux 
vépes.  Pomnte  gros  doux  aux  vépes. 
Pomme  blanc  d^ Espagne.  Pomme  reinette 
jaune  hâtive.  Pomme  reinette  blanche  hâ- 
tive. Pomme  reinette  princesse.  Pomme 
GaUo-fiayeiix,  Pomme  Lelieur,  Pomme 
blanc  Michel.  Pomme  Bomtmite.  Pomme 
fenouillel  jaune  ou  drap  d'or.  Pomme 
belle  d'aodt. 

OcTOBRB  t  Pomme  commune.  Pomme 
eœur-de-pigeon  ou  de  Jérusalem.  Pomme 
de  glace  tardive.  Pomme  bienvenue. 
Pomme  Malocarle.  Pomme  bonne  Laïuel, 
Pomme  eouchine  rouge.  Pomme  gros 
api  d'été.  Pomme  grosse  poire  noire  d'A- 
mérique. Pomme  belle  d'automne.  Pomme 
calvitie  malingre.  Pomme  reinette  de 
Bretagne.  Pomme  Final.  Pomme  oléose. 
Pomme  doux  Juvigny.  Pomme  petit  Bar- 
barie. Pomme  belle  du  Havre.  Pomme 
Robert  de  Bennes.  Pomme  de  rosée  ou 
rosée.  Pomme  amer-^ux  gris.  Pomme' 
FetiHart.  Pomme  de  Lestre,  Pomme  rei-  j 
nette  rousse  ou  des  Carmes.  Pomme  de  ' 
deux  gotits,  { 


NoTiHBEB  :  Pomme  gros  pigeonnet. 
Pomme  gros  Faros.  Pomme  petit  Faros. 
Pomme  passe' pomme  blanche.  Pomme 
caîviUe  rouge  d'automne.  Pomme  tachetée. 
Pomme  drap  d'or.  Pomme  reinette  de 
Hollande.  Pomme  capendu.  Pomme  suisse 
ou  Sicler. Pomme  reinette  Saint-Laurent. 
Pomme  des  quatre  godts.  Pomme  d^A- 
jnérique  large  face.  Pomme  gros  papa. 

Dbcbm BRB  :  Pomme  pigeonnet  de  Rouen. 
Pomme- figue.  Pomme  caUdliè  rouge 
d'automne.  Pomme-concombre,  Pomme 
gros  api  d'hiver.  Pomme  fenouillet  gris 
ou  anis.  Pomme  Postophe  d hiver.  Pomme 
cœur-de-hœufofi  calville  de  Normandie. 
Pomme  calville  blanche  d'hiver.  Pomme 
grosse  reinette  fxiuge  tiquetée.  Pomme 
reinette  de  Meron.  Pomme  reinette  d^ An- 
gleterre ou  dorée.  Pomme  divine.  Pomme 
doux  à  trochet.  Pomme  de  Montalivet^ 
Pomme  Rhode- Islande,  Pomme  King- 
Sweting.  Pomme  fillette.  Pomme  bonne 
Thoiiin.  Pomme  Maltranche, 

Jantirb  :  Pomme-fanteme.  Pomme ga- 
maehe.  Pomme  de  Barherin,  Pomme  petit 
api.  Pomme  api  blanc.  Pomme  api  noir. 
Pomme  étoilée.  Pomme  fenouillet  rouge. 
Pomme  calville  rouge  d'hiver.  Pomme 
Laumont.  Pomnte  fleur  d'ange.  Pomme 
reinette  de  Saint -Béat.  Pomme  reinette 
naine.  Pomme  non  pareille.  Pomme  haute 
bonté.  Pomme  reinette  d'Espagne,  Pomme 
reineUe  Joséphine.  Pomme  coing.  Pomme 
doux  d^ Angers.  Ponmte  belle  de  Senart. 
FiTBiBB  :  Pomme  de  châtaignier.  Pomme 
rambourd! hiver,  Pomnte  bouquet  pretwe. 
Pomme  reinette  rouge.  Pomme  reinette 
de  Canada,  Pomme  reinette  franche. 
Pomme  reinette  grise.  Pomme  reinette  de 
Montagne.  Pomme  sucrin  ou  de  Maugé, 
Pomme  Green-Spitzemberg. 

A  cette  nombreuse  série  de  pommes 
cultivées,  que  nous  avons  rendue  aussi 
complète  que  possible,  nous  ajouterons  la 
nomenclature  de  celles  qui  servent  pins 
spécialement  k  la  fabrication  du  cidre  ; 
nous  rempruntons  au  catalogue  qu'en  a 
formé  M.  Brébi^son.  Nous  indiquons  par 
un  asténsque  (*)  celles  dont  il  a  constate' 
la  désignation  exacte  par  la  confronta- 
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lion.  Nous  ferons  Deanronîns  remarquer 
que  ]a  transmutation  des  grefl'c8,la  nature 
diflërente  de  terrain  cl  dVxposiliou,  ap- 
portent des  différences  assez  sensibles 
dans  Les  Tariëtës,  pour  quHl  soit  difficile 
d'en  ëtabUrla  concordance  d^une  manière 
rigoureuse. 

roHHBS  A  ciD&B  paicoctt  ou  BB  rRBMlèilB* 
•Aisosr. 

*  Pomme  Girard,  amére;  bonne  espèce, 
-trèt-productire  ;  cidre  de  bonne  qualité. 
Pays  d'Auge,  Bessîn^  Bocage,  Ille-et- Vi- 
laine, Manche,  Falaise. — Papillon,  renou- 
vellet,  Seine-Inférieure. 

Pomme  lente  au  gros,  deux  espèces  : 
douces,  bonnes  espèces  j  cidre  un  peu  clair. 
Pays  d'Auge,  Eure.  — Moussette,  Ille-ct- 
Vilaine. 

Pomme  hufière,  amère,  maurabe  es- 
pèee,  peu  productiyc;  cidre  de  peu  de 
durée.  Bessin,  Cotenttta,  Bocage. 

*  ReUt,  deux  espères,  douces;  bonnes 
espèces,  trés-produetires;  cidre  léger  et 
bon.  Bessin,  Manche.— 'Coçueref,  Falaise, 
Orne,  pays  d'Auge,  Seine-In^rieure^     ^ 

Castor f  douce  ;  mauraise  espèce  ;  cidre 
clair  et  peu  durable.  Bessin. 

Cocherie  JlageUée ,  douce;  bonne  es- 
pèce, très  -  productiye  f  cidre  déHcat. 
Arranches. 

Gai,  douce-amère  ;  petit  fruit,  sec,  fer- 
tile ;  cidre  qui  n'est  bon  que  la  seconde 
année  ;  se  conscrre  trois  ou  quatre  ans. 
Ille-et-Yilanie,  Manche,  Bessin. 

*  Doux-%*eret,  douce;  très -bonne  et 
,  tfès-féconde  espèce;  cidro  de  bonne  qua- 
lité. Bessin,  pays  d'Auge,  Orne,  Manche, 
Bocage. — Muse l,  doux  h  mouton,  Seine- 
Inférieure.  —  jRow^e  bruyère,  Gournay, 
Falaise,  lisieuz. 

Guillot  Roger,  douce  ;  bonne  et  très- 
productire;  cidre  délicat.  Pays  d'Auge, 
Bocage. 

Saint-Gilles,  douce,  très-productive; 
cidre  léger.  Gotentin.  —  Longue  queue. 
Bocage. 

*  Blanc  doux,  douce,  très-bonne  espèce; 
cidre  épais  qnls'éclaircit  et  devient  bon. 


Bocage,  Falaise.  —  Blanchit,  doux  de  la 
Xâodb, Bessin. — Gi^s blanc,  Lisieux. 

*  Mme,  douce,  très-bonne  espèce  ;  cidre 
excellent.  Bocage,  Bessin ,  pays  de  Caux, 
Eure  et  Falaise. 

*  Behoiwellet  douce ,  i>elitc ,  mais  Irès- 
bonne  et  très-productive;  cidre  excellent.  ■ 
Pays  d'Auge,  Gotentin,  Ille-et-Yilainc, 
Eure,  Orne  et  Falaise. 

* L'cpicé, douce,  bonne  espèce,  mais 
peu  productive;  bon  cidre.  Eure,  pays 
d'Auge.  —  Belle  fille,  petit  Dammeret , 
jlumale,  petit  Bétel  auf vie  lie,  Pont-Au- 
demer  ;  Pomme  de  Heure ,  de  Gournay  ; 
Doucet,  Falaise,  Lisieuii:. 

Pomme  fausse  P^arin,  amcrc,  bonne  es- 
pèce. Pays  d'Auge,  Bemay. 

Pomme  Orpoliti  jaune,  douce ,  bonne 
espèce;  bon  cidre.  Pays  d'Aug«. 

Pomme  greffe  de  Monsieur ,  *  douce , 
bonne  espèce  ;  cidre  clair  et  léger.  Goten- 
tin ,  Avranchcaf,  lUe-et-Tilaine.  Elle  est 
tardive. 

Pomme  court^d^Aleaume ,  amère ,  peu 
productive;  cidre  bon  et  bien  coloré. 
Pays  d'Auge,  Gotentin. 

*  Pomme  amer -doux  blanc,  douce- 
amère,  très-boune  et  productive;  cidre 
bon  et  durable.  Gotentin,  Bessin,  Eure, 
Orne,  Seine-Inférieure,  Somme,  pays 
d'Auge,  Bt>cage  et  Falaise. 

Pomme  quenotùUette,  douce,  peu  pro- 
ductive, fruit  petit;  cidre  èlair  et  bon. 
Orne ,  pays  d'Auge. 

Pomme  blanc-mollet,  douce,  amère; 
bonne  espèce ,  très-productive;  cidre  bon 
qui  se  conserve  longtemps,  pays  d'Auge, 
Eure. — Douce  Morelle  d'Aumtde,  Grande 
Fallée,  Gournay,  pays  de  Gaux,  Piou- 
mois,  Oise. 

Pomme  jaunet^  douce;  bonne  espèce, 
productire;  cidre  bon  et  durable.  Eure, 
Orne,  pays  d*Auge,  —  Cannel  de  Gour- 
nay. 

Pomme  groseillier^  douce;  bonne  es- 
pèce, productive;  cidre  claii'  et  durable. 
Pays  d'Auge,  Gotentin.  —  Berdouillére, 
queue-de-rat f  janvier,  Scînc- Inférieure, 
Oise. 
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Pomme  doux-agnely  douce  |  bonne  et 
productive;  cidre  clair,  agréable,  mais 
de  peu  ^de  durée.  Bocage,  Cotentia, 
Sojnroe^  Bessin. 

Pommes  de  seconde  saison* 

*  Pomme  fréquin ,  amère  ;  Tune  des 
espèces  les  meilleures  et  les  plus  pro- 
diiclivesj  cidre  excellent  et  durable.  Pays 
d'Auge,  Bessin,  Cotentin,  Manche,  Ille-et- 
Vilaine,  Orne,  Eure,  Seine-Inférieure, 
Oise,  Somme,  Bocage,  Falaise. 

*  Pomme  petit  court,  douce,  bonne  et 
proJuctiyej  cidre  bien  coloré,  agréable  et 
de  longue  durée.  Manche;  Bessin,  Bocage. 

'^  Pomme  doux  -  éféçUç,  àouce;  bonne, 
espèce;  cidre  clair,  léger,  agréable  et  de 
peu  de  durée.  Eure,  Orne,  lUe-et- Vilaine, 
Manche,  Cotentin,  Bessin,  Bocage,  Fa- 
laise,  pajs  d^Auge,  Seine-Inférieure, 
Somme,  Oise. 

Pomme  paradis ,  douce;  espèce  mé> 
diocre  et  de  peu  de  durée;  cidre  peu  es- 
timé. Cotentin,  fteinc-lnférieure. 

Pomme  varelle,  douce  j  mauvaise  espèce. 
Cotentin,  Bessin. 

Pomme  kerouet,  douce;  bonne  et  pro- 
ductive; cidre  excellent  et  nourrissant. 
Bessin  et  Coteniin,  Bocage,  pays  d'*Auge. 

Pommes  grosbois,  mouronaet  et  avocat^ 
douces;  bonnes  espèces,  qui  ne  sont  con- 
nues que  dans  le  Bessin. 

*  Pomme  amer^doux,  amère  j  très-bonne 
et  très-productive;  cidre  fort  et  durable. 
Eure^  Cotentin,  Bessin.  *^Gros-amer^  Fa- 
laise. 

Pomme  Saint- Phi  liberté  douce;  bonne 
espèce  ;  cidre  fort,  très-coloré  et  de  lon- 
gue durée.  Fayt  d*Auge,  Cotentin,  Eure. 
-~  Bonne  sorte^  grtmde  sorte,  Seine-Infé  • 
rieure. 

Pomme  douce-enie,  douce;  espèce  mé" 
diocre,  assez  productive;  cidre  léger,  peu 
durable.  Pays  d'Auge,  Cotentin.— C^e- 
ente,  de  l'Eure.  —  Ferte^ente,  de  Bernay. 

Pomme  chargiot,  douce;  mauvaise  es- 
pèce. Pays  d'Auge. 

*  Pomme  long^pommier,  douce;  bonne 
espèce ,  cidre  délicat.  Pays  d'Auge,  pays 


de  Caux,  Manche ,  Eure.  «-*  Etiolée,  de 
Falaise. 

Pomme  cimetière,  douce;  bonne,  très- 
productive;  cidre  coloré  et  durable.  Pays 
d'Auge,  Bernay.  —  Biagnjr,  Eure. 

*  Pomme  d^ayoine^  douce;  bonne  es- 
pèce ;  cidre  ambré,  très-bon  et  très-du- 
rable. Eure,  Orne,  lUe-et-Vilaine,  Coten- 
tin, Bocage,  pays  d'Auge,  Seine -Infé- 
rieure, Somme.— ^Gro«5e-<jriieue,  Falaise. 

^  P^mme  otanne,  douce  ;  très-bonne 
espèce;  cidre  excellent  et  bien  coloré. 
Pays  d'Auge,  Bessin,  $.eine-Inférieure, 
Oise,  Somme,  Falaise.— O/an^e,  Manche 
et  Bocage. 

*  Pomme  gros-doux,  douce;  bonne  e&* 
pèce;  cidre  bon  et  agréable.  Bessin, 
Manche,  Ille-et-Vilaine,  FaLiise.  —  Binet, 
gros  binin,  Seine-Ioférieure. 

'*'  Pomme  mousseite,  amère  ;  bonne  es- 
pèce, très  productive;  cidre  boa  et  du- 
rable. Blanche,  Bocage^  Orne.  -^  Amer^ 
mousse,  noron,  Falaise. 

Pomme  cusset ,  amère  ;  espèce  pea  con- 
nue. Environs  d'ATranches. 

*  Pomme  gàllot,  doace;  petite,  maii 
boniie  espèce,  très-fertile  ;  cidre  ambré, 
agréable,  mais  de  peu  durée.  Orne, 
Manche,  Bessin,  Bocage,  Falaise. 

*  Pomme  pépin  percé  ou  doré  on  noir^ 
douce;  cidre  léger,  bon,  peu  durable. 
Eure,  Orne,  Manche,  Bessine,  Falaise» 
Somme,  Oise. 

*  Pomme  damelot,  amère;  bonne  et« 
pèce.  Bon  cidre,  léger,  mais  durable. 
Orne,  pays  d'Auge. -*Gro5  écarlate,  gros 
rouget,  Seine-Inférieure. 

Pomme  cul  noué,  amère  ;  bonne  espèce, 
produit  beaucoup  ;  cidre  excellent  et  trèa-. 
durable.  Cotentin,  pays  d'Auge,  Eure, 
llle-et-Vilaine.  •—  Ennouée,  queue  nouée, 
Seine-Inférieure. 

Pomme  piquet,  amère;  espèce  mé- 
diocre ;  cidre  pA)e  et  peu  durable.  Seine- 
Inférieure. 

.  Pomme  menuet,  douce;  espèce  peu  fer- 
tile; cidre  de  bonne  qualité.  Manche, 
Ille-et-Vilaine. 

Pomme  peau-de^vache ,  variété  pré- 
coce, douce;  bonne -espèce;   cidre  bon 
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€l     agréable.     Environs     de      lisieax. 

Pomme  souci,  douce;  bonne,  mais  pe- 
tite espèce,  fruit  abondant;  eidra  bon  et 
durable.  Gotentin,  pajs  d'Auge,  pays  de 
Caux,  Eure,  Ille-et-\ilaine. 

Pomme  cha/atier^  douce;  bonne  es- 
pèce ;  cidre  agréable  â  Tœil  et  au  goût. 
Cotentin,  pays  d'Auge. 

Pomme  bùmchette,  douce,  bonne  es- 
pèce; cidre  excellent.  Environs  de  Lisieuz 
et  de  Bernay. 

Pomme  Jecn-Almi,  douce;  espèce  qui 
donne  de  bon  cidre.  Gotentin. 

Pomme  turbet,  douce;  bonne  espèce; 
cidre  très-spiritueux,  Turbet  oaput,  Go- 
tentin, Eure.  Pays  d'Auge,  Oise. 

Pomme  becquet,  douce  ;  bonne  espèce, 
cidre  excelleut,  ricbe  en  couleur  et  dura- 
ble. Blaocbc,  Eure. 

*  Pomme  cappe,  douce  ;  bonne  espèce; 
produit  peu;  cidre  bon  et  durable.  Bes- 
sin,  Gotentin,  paya  d'Auge,  Falaise. 

Pomttje  doHX'ballony  douce;  bonne  es- 
pèce ;  très  bon  cidre.  Gotentin. 

*  Pomme  tépieéy  douce;  bonne  espèce; 
Irèt-boa  cidre.  Bfanohe,  Orne,  Ille-et- 
Vilaine.  — Douctt,  Falaise,  pays  d'Auge. 

Pomme  douX'd^gorie ,  douce;  espèce 
aussi  peu  estimée  pour  sa  qualité  que 
pour  ion  produit;  cidre  coloré,  mais  faible. 
Bassin,  Orne,  Bocage. 

Pommuê  feuillue ,  douce-amère;  espèce 
médiocre;  cidre  épaia  qui  s'édatrcit.  Pays 
d'Auge,  Bessin. 

Pomme  de  rivière ,  douce  ;  bonne  es- 
pèce ;  cidre  délicat  et  ambré .  Bocage, 
Ornei  Beftîn,llancbe. 

Pomme  Préaux  ^  douce;  bonne,  mais 
petite  espèce;  cidre  clair,  ambré  et  dura- 
ble. Gotentin,  pays  d'Auge,  Beasin ,  Sbo- 
cage. 

Pomme  Guibour ,  douce,  espèce  peu 
connue,  dont  on  y  an  te  le  ddre  dans  le 
Bessin. 

Pomme  FarmfUle,  douce;  benne  es- 
pèce; cidre  coloré,  fort  et  durable.  Co- 
Untin,  pays  d'Auge,  Bessin  et  Eure. 

Pomme  CoUn-j^tUoine ,  douce;  espèce 
médiocre;  cidre  peu  estimé.  Seine-Infé- 


rieure. — -  Colin'Jean,  environs  de  Li- 
sieux. 

Pomme  hommée,  douce,  grosse  et  bonne 
espèce;  cidre  léger,  peu  durable.  Orne, 
Bocage,  lile-et- Vilaine,  Somme. 

*  Pomme  ^  de  '  c6te ,  douce;  grosse  et 
bonne  espèce;  bon  cidre.  Bocage,  Orne, 
pays  d'Ange,  Falaise. 

Pommei  de  troisième  saison, 

*  Pomme  germaine^  douce  ;  bonne  es- 
pèce, très-productive  ;  cidre  excellent, 
bien  coloré  et  durable.  Pays  d'Auge, 
Seine-Inférieure,  Somme,  Oise,  Bocage, 
Dessin,  Hancbc,  lUe-et-Vilaine ,  Orne, 
Eure,  FaLiise. 

*  Pomme  réboi ,  douce,  bonne  et  pro- 
ductive; cidre  bon  et  durable.  Orne,  Fa- 
laise, Bocage,  Mancbe ,  lUe-et-Vilaine, 
Eure. 

*  Pomme  marin  Onfroi,  douce,  très- 
bonne;  cidre*  excellent.  Eure,  Orne,  Ille- 
et-Yilaine,  Mancbe,  Besain,  Bocage,  Fa- 
laise, pays  d'Auge,  Seine-Inférieure,  Oise 
et  Somme.    , 

^  Pomme  sauge,  amère;  bonne  espèce, 
produit  peu;  cidre  clair  et  agréable.  Eure, 
Orne,  Mancbe,  Bocage,  Falaise,  paya 
d'Auge,  Seine^Inférieure. 

^  Pomme  Barbarie,  douce;  espèce  fret- 
productive;  cidre  fort  en  couleur,  s'é- 
claircit  la  seconde  année.  Eure,  Orne, 
Ille-et-Vilaine,  Mancbe,  Bessin,  Bocage, 
Falaise,  pays  d'Auge,  Seine-Inférieure, 
Somme,  Oise. 

*  Pomme  peau^de-^ache,  douce;  bonne 
espèce;  cidre  excellent  et  durable  (on  en 
connaît  deux  variétés  dans  le  pays  d'Auge). 
Eure,  Orne,  Manche,  Bocage,  Falaise, 
Seine-Inférieure  et  Oise. 

Pomme  messire  Jac4fues,  Bonne,  mais 
peu  productive;  cidre  clair,  délicat  et 
peu  durable.  Orne,  Bfancbe. 

*  Pomme  bédan,  douce  ;  bonne  espèce, 
produit  beaucoup  ;  très-bon  cidre ,  mais 
un  peu  clair.  llle-et-\ilaine,  Mancbe, 
Bessia,  Orne ,  pays  d'Auge,  Eiure,  Seine- 
Inférieure,  S^mme,  Falaise. 

*  Pomme  bouteille,  douce  (  deux  va- 
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Tiétéa  )}  boone  espèce;  cidre  agréable  et 
coloré.  Pays  d^Aiige,  Bocage,  Oroe, Seine- 
Inférieure,  Falaise. 

Pomntâ petite-ente,  douce;  espèce  très- 
tardive;  ^bon  cidre,  trés-coloré.  Pays 
d'Auge. 

Pomme  duret ,  douce;  espèce  très- van- 
tée pour  son  cidre  clair  et  spiritueux.  Bo' 
cage,  Eure. 

Pomme  œHnde''bœuf,  amère  ;  espèce 
médiocre ,  mais  fertile;  cidre  faible  et  peu 
durable.  Bocage. 

Pomme  haute  honte,  amère  ;  bonne  et 
productive;  cidre  délicat,  bien  coloré, 
peu  durable.  Bocage,  Seine*- Inférieure, 
pays  d'Auge. 

*  Pomme  de  Chenneuières ,  àmère;  es- 
pèce productive;  cidre  clair  et  de  mé- 
diocre qualité.  Manche,  Orne,  Bocage, 
Falaise. 

*  Pomme  de  Massue ,  douce  ;  bonne 
et  productive;  cidre  très-fort  et  durable. 
Bessin,  Bocage,  Hanche,  Ille -et- Vilaine, 
pays  d'Ange,  Falaise. 

Pomme  de  cendres,  amère;  bonne  es- 
pèce; cidre  ambré ,  très-agréable  au  goût. 
Bessin,  Bocage,  Orne. 

Pemme  aufriehe,  douce  ;  bonne  espèce, 
peu  fertile;  cidre  excellent,  ambré  et 
durable.  Eure,  Orne,  lUe-et-Viùdne, 
Manche ,  Bessin,  Bocage. 

*  Pomme  fossetta,  douce;  bonne  et 
productive.  Bessin,  Falaise. 

Pomme  ros,  douce;  prépetit  amère , 
très- estimée  dans  le  Bessin. 

Pomme  grimpe-en-haut ,  amère;  espèce 
peu  productive;  cidre  agréible  et  dura- 
ble. Bessin.  -~  Long-bots,  pays  d'Auge. — 
Uaut'bois ,  menerbe.  Seine-Inférieure. 

Pomme  saux ,  douce-amère;  bonne, 
mais  peu  productive;  cidre  excellent  et 
durable.  Bessin,  Manche. 

Pomme  petas,  amère;  espèce  connue  et 
estimée  dans  le.  Bessin. 

Pomme  doux-belheur,  douce;  bonne  et 
productive;  cidre  clair  et  durable.  Go- 
tentin,  pays  d'Auge,  Eure. 

Pomme  camière,  douce  ;  grosse  et  bonne 
espèce  ;  cidre  très-bon  et  durable.  Bcssîn, 
Cctcntin,  Eure,  i^ays  d'Ango. 


Pomme  sauvage,  douce;  grosse  et  boone 
espèce,  très-fertile;  cidre  très -colore, 
excellent  e(  de  longue  durée.  Cotentin, 
Bessin,  Orne,  pays  d'Auge. 

*  Pomme  gros>-doux ,  douce  ;  belle  et 
bonne  espèce;  cidre  bon  et  agréable. 
Bessin ,  Bocage ,  Orne,  Eure,  Seine  -Infé- 
rieure, Falaise. 

Pomme  sapim,  douce;  belle  et  bonne 
espèce;  cidre  de  belle  couleur  et  dura- 
ble. Bessin,  Eure,  Manche,  Seinc-Infé- 
rieuFe. 

Pomme  doux-Martin,  douce;  bonne 
espèce;  cidre  excellent,  ambré  et  dura- 
ble. Manche,  ille-et-Vilaine,  Eure,  Orne. 
—  Saint-Martin,  —  rouge  mnht,  pajrs 
d'Auge. 

Pomme  muscadet,  douce  ;  bonne,  mais 
petite  espèce,  très-productive;  cidre  bon 
et  durable.  Eure,  Manche,  pays  d'Auge, 
Orne. 

Pomme  Boulemont,  douce;  espèce  mé- 
diocre; cidre  clair  et  peu  durable.  Pays 
d'Auge. 

Pomme  tard-Jleuri,  d«uce;  d«ux  va- 
nités trés-boanes;  cidre  bon  et  agréable- 
ment coloré.  lUe-et- Vilaine ,  Manche, 
Eure,  Seine-Inférieure,  pays  d'Auge. 

Pomme  a  coup^venant,  daucef  bonne 
espèce;  cidre  clair  et  délicat ,  mais  peu 
durable.  Blanche,  Orne,  Scine-In^érieore. 

Pomme  Adam ,  douce  ;  bonne  espèce  ; 
cidre  riche  en  couleur,  fort  et  doiable. 
Bessin ,  pays  d'Auge. 

Pomme  de  suie,  amère;  espèce  mé- 
diocre, peu  productive;  cidre  fort,  épais^ 
qui  s'éclaircit  la  troisième  année  seule- 
ment. Pays  d'Auge,  Bemay. 

Pomme  gros^Charhs ,  douce;  espèce 
peu  prisée,  bien  qu'assez  productive;  ci- 
dre clair  et  peu  durable.  Seine- Inférieure» 
Somme. 

Pomme  sonnette,  dooce;  espé<^  mé- 
diocre; cidre  sans  qualité.  Seine-Infé- 
rieure, Somme.  Oise,  Eure. 

Pomme  Jean- Uuré,  douce;  espèce  très- 
van  tée,  peu  connue  en  Normandie  :  on  la 
dit  très-bonne,  très-productive  et  donnant 
un  excellent  cidre. 
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POUŒ,  fruit  du  poirier,  pirus^  L.; 
iamiUe  des  Rosacées,  J. 

C'est  nne  inëlonide,  de  forme  pyrami- 
dale, de  grosseur  variable,  renfermant  des 
semeiices  ou  prpîns,  placés  deux  à  deux 
dans  cinq  loges  parcheminées,  plus  ou 
moins  grandes,  suivant  les  yariëlffs.  Cet 
excellent  fruit  s'offre  sous  des  formes,  des 
volumes  et  des  couleurs  qui  varient  à 
rinfini.  il  se  rapproche  plus  ou  moins  de 
la  pomme,  par  certains  caractères,  mais 
il  8>o  distingue,  10  par  la  longueur  de  son 
pédoncule  on  queue,  qui  est  toujours  plus 
considérable;  s®  par  rallongement  plus  ou 
moins  grand  et  plus  ou  moins  régulier  de 
la  partie  qui  avoisine  sa  base;  3*  par  la 
depsite  de  sa  cbair,  qui,  ainsi  que  nous 
Tavonsdéjà  dît,  est  plus  grande  que  celle 
de  la  pomme.  Eofin,  si,  comme  Ta  fait 
récemment  M.  Turpin,  on  examine  an  mi- 
croscope le  tissu  cellulaire  dans  un  jeune 
irait,  on  le  trouve  formé  de  trcs-pelites 
vésicules  cou  tignés  et  déjà  remplies  de 
nombreux-globulins.  Ce  tissu  est  identique 
atec  celui  .q^ui  circule  sous  IVcorce  et 
qn'on  nomme  cam^mm. C'est,  comme  nous 
Tavons  dit  page  9 ,  la  plus  simple  des 
matières  organisées;  c'est  le  mucilage  en- 
tièrement formé  des  éléments  de  Teau  et 
du  carbone;  c'est  enfin,  comme  l'a  très- 
judicieusement  dit  M.  Mirbel,  du  tissu 
cellulaire  fluide.  Si  on  suit  le  déve- 
loppement de  la  i>oire,  on  voit,  dans 
ce  premier  élément  du  péricarpe,  de  pe- 
tits noyaux  ou  des  concrétions  vulgaire- 
ment appelées  roche  ou  pierre,  se  former 
ça  et  là  et  se  grouper  autour  des  loges  car- 
tilagineuses du  fruit  et  plus  particulière- 
ment vers  l'oeil,  lis  sont  plus  ou  moins 
nombreux,  suivant  les  variétés,  et  très- 
abondants  dans  la  poire  Saint-Germain  et 
celle  d'A.ngleterre.  Ces  concrétions  se  ren- 
contrent aussi  dans  le  coing  et  la  nèfle, 
mais  jamais  dans  la  pomme.  Chacun  de 
ces  corps  agglomérés  ou  sphéroïdes  pier- 
reux est,  d'après  le-méme  observateur, 
composé  de  trois  parties  fort  distinctes  : 
lo  de  la  vésicule  maternelle  devenue  une 
sorte  de  géode;  Jp  de  la  globuline  ou 


grains  de  fécule  engendrés  par  la  vésicule; 
3®  de  la  sclérogène  (i)  absorbée,  inassiml- 
lable,  et  simplement  accumulée  dans  l'in- 
térieur de  la  vésicule,  de  manière  à  lui 
donner  la  solidité  qu'on  retrouve,  par 
exemple,  dans  les  graines  on  pépins  du 
raisin  et  de  la  groseille. 

Le  poirier,  dont  la  Gaule  est  l'antique 
patrie,  est  indigène  des  forêts  de  l'Europe 
tempérée.  On  a  remarqué  que  les  es- 
pèces dont  le  bois  est  le  plus  rustique 
fournissent  généralement  lés  fruits  les 
plus  délicats. 

Pour  que  les  poires  atteignent  toutes 
leurs  qualités,  il  est  indispensable  que  la 
saison  ne  soit  ni  trop  humide,  ni  trop 
sèche  :  dans  le  premier  cas,  elles  sont  fades 
et  se  conservent  diflicilcmcnt;  dans  l'au- 
tre, elles  ne  grossissent  pas  et  deviennent 
souvent  pierreuses. 

Les  Romains,  comme  nous  avons  déjà  eu 
l'occasion  de  le  faire  remarquer  pour 
d'autres  fruits,  donnaient  à  leurs  poires 
les  noms  soit  de  ceux  qui  faisaient  con- 
naître de  nouvelles  espèces,  soit  des  lieux 
d'où  on  les  avait  importées.  C'est  ainsi 
que  notre  bon-chrétien  était  la  pom- 
péienne; notre  Saint-Martin,  la  poire  d'A- 
mérina;  notre  cuisse  madame,  leur  oni- 
chyne,  ainsi  appelée  parce  qu'elle  avait 
la  couleur  des  ongles;  notre  beurré,  la 
volemienne,  qui  justifiait  son  nom,  parce 
qu'elle  remplissait,  en  quelque  sorte,  la 
paume  de  la  main,  ils  connaissaient  en- 
viron trente -six  espèces  de  poires,  qu'ils 
propageaient  de  greffes;  ils  en  avaient  d'été 
et  d'hiver,  de  fondantes  et  de  sèchesrl'une 
d'elles,  qui  était  analogue  à  notre  poire  de 
livre,  était  nommée  pareuxlibralia;  notre 
blanquette,  pirus  lactea, 

La  poire  est  incontestablement,  sinon 
le  plus  beau  fruit,  du  moins  le  plus  varié. 
Les  nuances  nombreuses  qui  différencient 
les  variétés  hâtives  et  celles  tardives  per- 

(1)  La  teUrogine,  dénommée  par  M.  Taipin,  Mt  an» 
aubfUnce  Mppoaie  bor^anique,  q«l  a  la  propriété  da 
aMnterpoaer  entra  les  rcticulet  ot  de  les  folidifiar  :  c'nt 
à  elle  que  le»  noyaax  doivent  Icvr  tolidité  ;  elle  eiC 
abondante,  par  exemple,  dans  l*amande  à  coqaa  dure,  et 
rare  dans  celle  à  co<}uc  tendre. 
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inetteDtd^eii  faire,  pendant  presque  toute 
Tannée,  rorneinent  des  desserts.  De  même 
qiron  Fa  fait  pourles  pommes,  on  a  divbë 
les  poires  en  deux  grandes  catégories,  les 
poires  a  couteau  et  les  poires  à  cuire  : 
les  premières  ont  gënéraleroent  une  oon- 
texture  plus  lâche,  une  saveur  plus  douce; 
les  autres  sont  fermes  et  cassantes,  leur 
saveur  est  plus  âpre,  mais  elle  s^adoucit 
par  la  cuisson.  £n  gëne'ral,  les  caractères 
qui  diatinguent  les  variëtffs  de  poires 
sont  plus  tranche's  que  dans  le  genre 
pomme. 

L«  poirt  Mt  diatiagu^  ià  par  m  growr, 
Là  par  Mm  coloris,  plw  loia  par  m  doocaar; 
L'on*  mûrit  Tété,  Tantre  toanbe  ea  antonnne» 
CcUe<t|  daDfllliiYer,  à  la  main  «^abandonne. 

DSLIIXK. 

La  maturation  des  poires  d^bi?er  s'^ef- 
fectue  principalement  dans  la  fruiterie; 
elles  y  éprouvent,  par  suite  delà  réac- 
tion des  principes  qui  les  constituent,  des 
modifications  qui  changent  leur  couleur 
et  leur  saveur,  {f^oir  chapitres  Maturet- 
tinn  et  Consetvalion  des  Fruits  ). 

On  mange  les  poires  cuites  ou  crues, 
en  compotes  ou  à  Teau-de-vie,  conservées 
à  la  méthode  d^Appert  ou  tapées;  en  con- 
iiture  ou  marmelade;  coupées  par  quar- 
tiers, elles  entrent  dans  la  composition  du 
raisiné  (voyez  ce  mot);  enfin,  divisées  en 
tranches  ou  rouelles  minces,  et  soumises 
i  la  chaleur  modérée  d'un  four,  elles 
perdent  leur  eau  de  végétation  et  peuvent 
se  conserver  alors  presque  indéfiniment. 
Associées ,  dans  cet  état,  à  d^autres  fruits 
du  même  genre,  elles  servent  à  fabriquer 
une  boisson  spiritueuse  ou  vineuse  assez 
agréable  et  d^une  grande  ressource,  lors- 
que le  vin  et  les  autres  boissons  sont  peu 
communs. 

Les  habitants  des  campagnes,  lorsquHls 
sont  assez  heureux  pour  n^avoii*  pas  be- 
soin de  recourir  à  Temploi  des  poires  sau- 
vages pour  faire  de  la  boisfon,  les  don- 
nent aux  pourceaux,  qui  s'^en  nourrissent 
avec  profit,  et  qui  en  sont  d^ailleurs  très- 
avides. 

Les  poires  nVnlrent  pas  seulement 
dans  la  composition   des  desserts,  dans 
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iVcat  où  la  nature  nous  les.  oflVe;  coupées 
par  quartiers  ou  entières,  et  cuites  à  Te- 
toufië,  elles  forment,  par  l'addition  du 
vin  et  du  sucre,  des  compotes  très -suaves 
et  souvent  d'un  aspect  très-agréable,-  cui- 
tes au  four,  elles  figurent  aussi  sur  la  ta> 
ble  du  pauvre,  mais  trop  souvent  comme 
unique  mets. 

£xamen  chimique.  La  composition  chi- 
mique des  poires  diffère  peu  de  celle  des 
pommes;  cependant  elles  contiennent  gé- 
néralement plus  de  principe  sucré  et 
moins  d'acide.  Quant  aux  concrétions 
pierreuses  qu'on  j  rencontre,  et  princi- 
palement dans  celles  Saint-Germain  et 
d'Angleterre,  Macquart  et  Vauquelin,  qui 
les  ont  examinées,  leur  ont  reconnu  les 
caractères  suivants  :  io  elles  exhalent,  cm 
brûlant,  une  odeur  de  pain  grillé,  indice 
de  la  présence  de  la  fécule;  cette  sub- 
stance a,  en  effet,  été  trouvée  plus  ré- 
cemment par  M.  Reduz;  s»  elles  se  dis- 
solvent dans  l'eau  par  une  ébullitiun  pro- 
longée; 30  elles  sont  ductiles,  élastiques 
et  difficiles  à  pulvériser.  On.a  vu  plus 
haut  quels  sont  leurs  caractères  phy- 
siques et  à  quelles  causes  M.  Turpin  at- 
tribue leur  formation. 

On  doit  à  M.  Bérard  l'analyse  suivante 
de  la  poire  dite  cuisse-madame^  i  di- 
verses époques  de  son  existence  ; 

Principes  constiluanU^  p^vwrtes^  p.  mAre$^  p.  Hettes^ 

Matière  colorante 

verte.                     6,oft  0,01  o,o4 

Albumine  végétale.  0,08  o,m  o,s3 
Ligneux    ou    fibre 

végétale,                3,8o  1,19  i,85 

Gomme,                     3,17  1,07  s,6s 

Acide  malique,          o,  1 1  0,08  0,61 

Chaux,                      o,o3  o,o4  traces. 

Eau,                         80,18  83,88  62,78 

Sucre,                       6,45  11, Sa  8,77 

100,00     ioe,oo      76,86  - 

Sucre  de  poires. 

Des  poires  de  Tespèce  Saint-Germain  ont- 
été  placées  dans  un  four  tiède ,  pour  favo- 
riser, par  la  coction ,  la  réaction  de  leurs 
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principes;  aprvs  refroidissement  complet, 
elles  ont  été  pistées;  la  pulpe,  mise  en 
macération  dans  suffisante  quantité  d^eau, 
potir  opérer  ]a  solution  du  principe  sucré, 
a  été  versée  sur  un  tamis,  puis  on  a  raturé 
le  liquide  écoulé  au  moyen  delà  craie. 
Jetée  ensuite  sur  un  filtre,  la  liqueur  a  été 
évaporée  jusqu'^à  consistance  d^un  sirop 
assez  épais.  Sa  saveur  était  assez  franche 
et  plus  sucrée  que  celle  du  sirop  de  pom- 
mes traitées  de  la  même  manière;  la  solu- 
tion dans  ralcool  et  IVvaporation  dans 
le  vide  n^ont  pu  y  déterminer  la  foroia- 
tion  d'*aucune  trace  de  cristallisation,  ni 
même  de  ccJncrétion,  d'où  on  peut  con- 
clure que  ce  sucre  est  de  la  même  nature 
que  la  mélasse ,  et  incristallisable,  quoi 
qu'*aieot  pu  dire  d^anciens  économistes, 
qui  ont  probablement  pris  des  cristaux  de 
malate  de  cbaux  pour  des  cristaux  de 
sucre,  et  qui,  d^ailleura,  appelaient  sucre 
toute  matière  sucrée ,  et  confondaient, 
sous  la  même  dénomination,  le  sirop  et 
le  sucre. 

Poiré  ou  cidre  de  poires. 

Pour  obtenir  le  poiré,  on  procède  ab- 
solument comme  nous  l'avons  indiqué  en 
parlant  du  cidre  ou  pomméj  on  prend 
cependant  plus  de  soin  des  poires;  on 
évite,  par  exemple,  de  les  mettre  en  tas. 
Les  poiriers  étant  généralement  plus  pro- 
ductifs que  les  pommiers,  et  leurs  fruits 
fournissant  aussi  plus  de  suc  ou  jus,  on  a 
proposé,  assez  récemment,  de  remplacer 
l'usage  économique  du  cidre  par  celui  du 
]K>iré,  mais  on  verra  bientôt  que  cette  mu- 
tation ne  pourrait  s'opérer  sans  incon.vé- 
nicnt,  attendu  la  différence  de  leur  mode 
d'action  sur  Téconomie. 

Quant  au  choix  des  espèces,  il  varie 
suivant  les  pays;  toutefois  les  plus  généra- 
lement appropriées  sont,  suivant  H.  Des- 
nos :  le  tahon-rougCy  ou  bien  le  raulet,  le 
vinot,  \e  maillot^  le  trochet,  le  raguenet, 
le  rottige-vigny^  le  lanlriotint  le  nùer^  le 
hedon^  le  rochonnièrCf  qui  fournissent  un 
poiré  rougeâtre  très -alcoolique;  le  roux, 
dont  le  moût  est  sucré  et  agréable,  mais 
^^^\  fournit  néasmoins  ua  poiré  faible  et 
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plat.  Le  carizi  blanc  et  rouge,  le  Robert ^ 
le  groimenil,  le  dcbrancfie,  le  dechenevitif 
Vépice,  le  defer,  le  grosvert  et  le  sabot , 
qui  donnent  un  poiré  d'^cxccUcnte  qua- 
lité. 

Nous  compléterons  cette  nomenclature 
à  la  fin  de  cet  article,  après  la  description 
des  espèces  à  couteau  ou  cultivées. 

Les  améliorations  que  nous  avons  indi- 
quées pour  la  fabrication  du  cidre  peu- 
vent S'appliquer,  avec  un  égal  succès,  à  la 
fabrication  du  poiré  :  sa  qualité  est  d'au- 
tant meilleure  qu'on  a  fait  entrer  dans  sa 
composition  des  proportions  convenables 
de  poires  acerbes  et  de  poires  plus  riches 
en  matière  sucrée.  Cette  boisson  est  d'une 
couleur  plus  pâle  et  moins  aVnbrée  que  le 
cidre;  elle  est  limpide;  sa  pesanteur  spé- 
cifique est  plus  considérable,  surtout 
avant  la  fermentation,  et  cependant  elle 
est,  en  général,  plus  dure  et  moins  sucrée 
que  le  cidre;  cette  circonstance  est  due  & 
ce  que,  la  proportion  du  principe  sucré  j 
étant  plus  considérable,  la  fermentation 
y  est  aussi  plus  complète.  1^  consom* 
mation  du  poiré,  comparée  à  celle  du  ci- 
dre, est  comme  un  est  a  cinq. 

Le  poiré  de  certains  crus  égalai  et  sur- 
passe même ,  en  qualité ,  quelques  vins 
blancs;  il  sert  même  souvent,  soit  â  frela- 
ter les  bonnes  qualités,,  soit  a  améliorer  les 
mauvaises  et  quelquefois  â  les  remplacer 
les  unes  et  les  autres.  Malgré  tous  cea 
avantages,  il  est  moins  estimé  que  le  ci- 
dre; sa  conservation  est  aussi  moins  facile; 
il  passe  plus  promptement  à  Tacétifica-t 
tion;  il  est  même,  sous  ce  rapport  et  dans 
certains  pays,  Tobjet  d'un  commerce  assez 
important.  Quelques  cultivateurs  rendent 
le  poiré  mousseux  en  suspendant  à  propos 
la  fermentation  alcoolique ,  et  introdui- 
sant le  produit  dans  des  bouteilles  soi- 
gneusement bouchées.Lorsque  l'opération 
a  été  bien  conduite ,  cette  boisson  simule 
le  vin  de  Champagne  mousseux  d'une  ma- 
nière si  exacte,  qu'il  arrive  souvent  aux 
dégustateurs  les  plus  exercés  de  s'y  mé- 
prendre. 

Le  poiré  est  plus  capiteux  que  le  cidre, 
on  croit   même  vulgairement  qu'il   at- 
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taque  les  nttis;  ce  qu'il  j  a  de  cerrain,  c*est 
qu^il  est  plus  excitant  que  le  cidre,  et  ue 
coQTieut  CQDsëquemmeiit  pas  aux  per- 
sonnes d'un  tempérament  nerreux.  L'bts- 
toire  rapporte,  cependant,  qu'une  reine 
de  France,  Radegonde,  le  préférait  à  toute 
autre  boisson  :  cette  circonstance  prouve 
que  le  poire  était  connu  an  sixième  siècle; 
mais  elle  ne  prouve  pas  en  faveur  de  Tir- 
ritabilité  nerreuse  de  cette  princesse. 
Doux,  il  est  rafrafcbissant  et  laxatif;  fer- 
menté, il  est  diurétique  et  enivre  très- 
promptement,  surtout  lorsqu'on  n'*en  fait 
pas  un  usage  habituel  :  le  plus  estimé  est 
celui  d'Argentan,  puis  après  vient  œlui 
d'Alençon,  et  en6n  celui  de  Brie.  Les 
poirés,  comme  les  cidres ,  de  qualités  in- 
férieures produisent  souvent  du  trouble 
dans  les  voies  digestives.  On  doit  bien  se 
garder  de  conserver  cette  boisson  dans  des 
vases  de  métal ,  et  surtout  de  plomb,  de 
cuivre  et  mémederinc,  car  on  a  remarqué 
que  ce  dernier  le  dissout  assez  facilement. 

Eau- de-vie  de  poires  où  de  poiré. 

Comme  le  cidre,  cette  boisson  fournit, 
par  la  distillation,  uneliqueurspiritueuse, 
mais  contenant  plus  do  principe  sucré; 
elle  fournit  aussi  plus  d'alcool;  c'est  ainsi 
que,  lorsqu'un  bon  cidre  donne  6,87  pour 
cent,  le  poiré  en  produit  7>36,  ou  environ 
un  dixième  de  son  volume  d'eau-de-vte,  à 
so  ou  99  degrés.  M.Girardin  dit  avoir  ob- 
tenu davantage.  I<e  mode  d'extraction 
n'offrant  rien  de  remarquable,  nous  ren- 
voyons à  ce  que  nous  avons  dit  en  par- 
lant du  cidre,  et  pour  les  meilleurs  pro- 
cédés de  distillation,  k  l'article  Raisin,  On 
n'évalue  pas  à  moins  de  396,670  hectoli- 
tres la  quantité  de  cidre  et  de  poiré  brû- 
lés dans  les  cinq  départements  suivants  : 
Seine-Inférieure,  Calvados,  Eure,  Blanche 
et  Orne. 

Fmaigre  de  poires  on  de  poiré. 

Ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus  hant,  le 
jus  de  poires, étant  généralement  plus  su- 
cré que  celui  de  pommes,  fournit,  par  la 
vinification,  plus  d'alcool,  et  partant  d'a- 
cide acétique  ou  vinaigre;  aussi,  pour  les 


besoins  des  arts,  l'extrait-on  générale- 
ment plutôt  du  poiré  que  du  cidre;  il  est 
aussi  de  beaucoup  supérieur ,  et  tellement, 
que,  dans  beaucoup  de  cas,  il  remplace 
celui  de  vin  :  plusieurs  départements  du 
Nord  n'en  consomment  pas  d'autre.  Le 
procédé  de  fabrication  étant  le  même  que 
celui  du  vinaigre  de  vin,  nous  renvoyons 
le  lecteur  à  l'article  Raùin, 

Le  marc  de  poiré  peut  être  employé  aux 
mêmes  usages  que  celui  de  cidre;  quant 
aux  semences  ou  pépins  qu'il  renferme, 
ils  sont  aussi  très-propres  à  la  reproduc- 
tion ,  et  ou  les  conserve  ordinairement 
pour  cet  objet. 

Les  poires,  d^ns  Fétat  où  la  nature  nous 
les  offre,  se  conservent  moins  longtemps 
que  les  pommes;  maïs  l'art  a  suppléé  a  cet 
inconvénient  en  variant,  pour  ainsi  dire, 
à  l'infini  les  procédés  de  conservation. 
Divers  essais  ont  été  tentée  pour  leur 
conserver  les  caractères  qui  les  distin- 
guent, lorsqu'elles  sont  encore  sous  l'in- 
fluence de  la  végétation;  mais  ^''a  été  sans 
beaucoup  de  succès.  (  f^oir  1«  chapitre 
Conservation  dét  Fruits.) 

Compote  de  poires^ 

Pour  la  préparer,  on  prend  générale- 
ment àen  poires  fermes  ou  cassantes;  tels 
sont  le  catillac,  le  Martin  sec,  le  bon-chré- 
tien, la  royale  d^hiver,  la  virgouleuse,  he 
Messire  Jean,  le  rousselet,  etc.;  on  les 
pique  avec  la  pointe  d'un  couteau ,  et  on 
les  jette  dans  Veau  ;  on  fait  bouillir  légè- 
rement pour  en  opérer  le  blanchiment;  on 
les  retire  avec  une  écumoire,et  on  les  pro- 
jette successivement  dans  l'eau  froide, 
pour  leur  donner  un  certain  degréde  fer- 
meté ;  on  les  pelure,  en  ayant  le  soin  de 
laisser  la  queue,  si  on  vent  les  conserver 
ou  les  servir  entières.  On  les  remet  snrle 
feu  avec  une  petite  quantité  d'eau  et  de 
sucre,  pour  former,  par  la  cuisson,  un  li- 
quide sirupeux  qui  sert  aies  baigner, pub 
on  couvre  soigneusement  pour  concentrer 
la  chaleur  et  leur  donner  le  degré  de  cnifl- 
son  convenable.  Si  on  veut  que  la  com- 
pote soit  d'une  belle  couleur  rouge ,  on 
ajoute,  avant  la  cuisson,  un  peu  devin; 
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enfin  on  aromatise  ayec  de  Talcoolat  de 
caonelie  ou  de  citron ,  on  simplement  de 
IVcorce  de  Vun  et  du  zeste  de  l'autre. 
Quelques  personnes,  pour  augmenter  Pin- 
tensite  de  la  couleur  de  cette  compote,  se 
servent,  pour  la  préparer,  de  vases  de 
cuiyre  éiamés  :  bien  que  ce  mode  de  pro- 
ce'der  ne  présente  pas  de  grand  danger,  il 
conTient  cependant  mieux  de  ne  pas  le 
mettre  en  pratique. 

Marmelade  de  poires. 

On  prend  de  pre'férence ,  comme  pour 
la  compote,  les  espèces  ou  varie'tés  cas- 
santes et  sucrées  ;  on  les  pèle,  on  les  coupe 
par  quartiers ,  et  on  sépare  les  carpelles 
ou  cœur,  ou  trognon,  comme  on  dit  vul- 
gairement ,  qu'on  rejette.  On  plonge  les 
poires ,  ainsi  divisées ,  dans  suffisante 
quantité  d'eau,  pour  les  baigner,  puis  on 
met  la  bassine  sur  un  fourneau ,  et  on 
fait  cuire  à  grand  feu  ;  lorsque  les  quar- 
tiers ne  résistent  plus  sous  le  doigt,  on  les 
enlève  avec  une  écumoire,  et  on  les  dépose 
sur  un  tamis.  On  fait  dissoudre  dans  l'eau 
de  coclion  8  onces  ou  aSo  grammes  de 
sucre  par  livre  de  fi^uit  employé;  on  laisse 
prendre  quelques  bouillons  ou  écume ,  et 
on  ajoute  les  quartiers  de  poires  ou  leur 
pulpe^  si  on  a  jugé  â  propos  de  les  pister. 

Pdie  de  poires. 

On  prépare  préalablement  une  compote 
on  marmelade  de  ce  fruit;  on  la  piste  au 
travers  d'un  tamis  ;  on  ajoute  à  la  pulpe 
partie  égale  en  poids  de  sucre  ;  .^n  fait 
rapprocher ,  en  ayant  le  soin  d'agiter, 
pour  éviter  l'adhérence  au  fond  du  vase: 
lorsqu'en  en  laissant  tomber  sur  un  i>a- 
pier  non  collé  on  n'aperçoit  pas  de  traces 
d'bumidilé,  on  juge  qu^elle  est  suffisam- 
ment cuite;  on  la  coule  sur  de^  plaques 
ou  des  assiettes  saupoudrées  de  sucre  ;  on 
achève  la  dessiccation  au  four  ou  dans 
une  étuve,  en  ayant  le  soin  toutefois  de 
retourner  de  temps  en  temps  la  pâte  pour 
favoriser  la  déperdition  de  l'humidité 
surabondante. 


Ces  diverses  préparations  devraient  en- 
trer plus  souvent  dans  le  régime  diététi- 
que; elles  sont  â  la  fois  nourrissantes  et 
rafraîchissantes. 

Poires  tapées. 

Pour  opérer  ce  genre  de  conservation 
des  poires,  on  prend  de  préférence  celles 
dites  rousselet  beurré,  gris  ou  doré,  d'An- 
gleterre, le  doyenné,  le  Messire  Jean,  et 
surtout  le  Martin  sec  et  le  Cohnar.  On 
cueille  ces  fruits  un  peu  avant  leur  matu- 
rité, en  ayant  le  soin  de  leur  conserver  la 
queue  ou  pédoncule  ;  on  enlève  la  pelure, 
qu'on  réserve;  on  les  jette  entières  dans 
de  l'eau,  que  Ton  amène  et  que  l'on  main- 
tient pendant  quelques  minutes  à  l'ébul- 
lition  ou  60  degrés.  Lorsqu'on  voit  qu'elles 
ont  atteint  un  certain  degré  de  mollesse; 
on  les  relire  au  moyen  d'une  écnmoîre', 
et  on  les  met  «goutter  sur  un  tamis,  en 
ayant  le  soin  de  conserver  Teau  qui  a 
servi  à  opérer  ce  premier  degré  de  cuis- 
son ;  on  les  range  sur  des  chiies ,  et  on 
porte  au  four ,  qui  a  dû  être  préalable- 
ment amené  au  degré  de  chaleur  qui  suit 
la  cuisson  du  pain,  c'est-à-dire 60  à  80  de- 
grésj  on' ferme  soigneusement,  et  on 
abandonne  pendant  douze  heures  envi- 
ron; on  les  «relire,  et  00  les  expose  au 
soleil  pendant  qu'on  procède  de  nouveau 
au  chauffage  du  four;  on  Us  y  place  de- 
rechef ,  et  on  recommence  cette  opéra- 
tion trois  ou  quatre  fois,  suivant  la  na- 
ture des  poires  ou  la  saison.  On  a  dû, 
d'autre  part,  faire  un  sirop  avec  l'eau 
de  coclion  dans  laquelle  on  a  fait  infuser 
les  pelures  et  une  quantité  proportionnée 
de  sucre  ;  on  les  y  plonge,  après  toutefois 
les  avoir  aplaties  entre  les  doigts;  on 
remet  de  nouveau  sur  des  claies,  puis  au 
four,  et  on  les  y  laisse  jusqu'à  ce  qu'elles 
soient  suffisamment  sèches,  ce  qu'on  re- 
connaît à  leur  couleur  ambrée  et  à  une 
sorte  de  demi- transparence  ;  on  les  range 
alors  dans  des  bottes  ou  des  corbeilles  • 
elles  forment,  dans  cet  état,  un  objet  de 
commerce  assez  important,  et  figurent 
avec  avantage  dans  les  boUcs  difes  de 
fruits  confits  ou  confitures  sèches. 
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Raisiné  de  poires. 

Il  s'*x>btîeDt  à  peu  près  comme  la  mar< 
melade,  avec  cette  difierence,  cependant, 
qiron  remplace  Teaa  par  du  moût  non 
fermente  de  raisin  ;  pour  diminuer  son 
acidité,  on  y  projette  un  peu  de  craie  ; 
lorsque  reffervescence  a  cessé,  on  dé- 
cante, on  "verse  sur  les  quartiers  de  poires, 
et  on  fait  rapprocher  jusqu^a  consistance 
convenable.  On  remplace  quelquefois  le 
moût  de  raisin  par  celui  de  pomme  ou  de 
poire  même  ,  récemment  extrait  et  sans 
addition  dWu;  mais  ces  modifications, 
plus  ou  moins  heureuses,  constituent  plu- 
tôt  une  marmelade  qu^un  rabiné  propre^ 
ment  dit. 

Poires  a  teaù-de-vie» 

On  prend  de  préférence  le  rousselet  ou 
le  beurré  d^Angleterre,  un  peu  avant  leur 
maturité  complète;  on  les  soumet  à  une 
légère  coction  dans  de  Teau  alunée,  pour 
en  effectuer  le  blanchiment  ;  on  les  pe- 
lure et  on  les  met  dans  des  bocaux  a  lar^ 
ouverture.  On  fait  un  sirop  avec  Tinfbsion 
de  la  pelure  et  du  sucre,  et  lorsquHl  est 
suffisamment  rapproché ,  on  le  verse  sur 
les  poires;  on  met  un  peu  de  cannelle,  et 
on  abandonne  pour  q u Viles  «sHm prennent 
du  principe  sucré  ;  on  ajoute  ensuite  de 
Feau-de-vie  ou  de  Tesprit  de  vin,  suivant 
que  IVau  de  végétation  a  plus  ou  moins 
décuit  le  sirop,  et  on  conserve. 

Quelques  personnes  font  une  sorte  de 
ratafia  avec  le  suc  exprimé  de  poires  rous- 
selet ou  Metsire  Jean.  Le  procédé  consiste 
à  extraire  préalablement  la  pelure,  à  la 
faire  macérer  dans  le  jus  avec  un  peu  de 
cannelle  et  de  girofle,  à  ajouter  ensuite  du 
sucre  ou  roieui  du  sirop  de  sucre,  et  à  fil- 
trer. Celte  liqueur  n''cst  pas  sans  agré- 
ment. 

VAllÎTBS    DB    rOttlS    CULTITEBS    OU    k 
COeTBJLC. 

Poire  commune ,  fruit  du  piriu  corn- 
munis. Son  volume  est  médiocre,  sa  forme 
sphéroïde ,  assez  régulière  ;  d^abord  d*wn 


vert  clair ,  elle  passe  au  jaune  lors  de  sa 
maturité;  sa  surface  pelliculaire  ou  peau 
est  parsemée  de  points  grisâtres  ;  sa  chair 
est  blanche,  assez  ferme,  et  d^un  goût 
agréable  ;  les  pépins,  renfermés  dans  d'^as- 
sez  grandes  loges,  sont  bruns,  d^un  ovale 
parfait ,  mais  terminés  cependant  en 
pointe  vers  leur  point  d^insertion. 

Cette  poire  est  assez  agréable  pour  être 
présentée  sur  les  tables ,  et  assez  succu- 
lente pour  centribuet  a  la  confection  du 
poiré. 

Poiré  de  Joannet  ou  jintiré-Joannet. 
Elle  est  légèrement  turbinée;  sa  hauteur 
dépasse  rarement  sa  a  s4  lignes,-  et  son 
diamètre  i5  à  16;  son  sommet  est  ar- 
rondi, et  le  centreest  occupé  par  Tosil, 
qui  est  placé  presque  à  fleur  (i).  La  peau 
est  d^abord  d'uu'vert  peu  intense  ,  puis 
elle  se  teinte  de  jaune  citron  lors  de  la 
maturité;  elle  est  rarement  tiquetée, 
et  prend  quelquefois  une  teinte  rous- 
sâtre  dans  la  partie  plus  directement 
frappée  des  rayons  solaires.  Sa  chair  est 
blanche,  succulente  et  molle;  sa  saveur  est 
fade;  les  pépins  sont  bruns,  petits  et 
];^intus. 

Cette  variété  est  très-hâtive  ;  lorsque  la 
saison  a  été  favorable,  on  peut  la  cucilltr 
à  la  Saint- Jean.  CVst  probablement  par 
corruption  qu'eau  lieu  de  Tappeler  poire 
de  la  Saint- Jean ,  on  la  nomme  poire  de 
Joannet;  elle  n^e&t  pas  très-connue. 

Poire  petit  muscat^  poire  sept-en-gueulc 
ou  en  bouche.  Cette  variété  ,  qui  est  la 
plus  petite  de  toutes,  puisqu^eUe  de- 
passe  rarement  19  à  i5  lignes  de  haa> 
leur  fur  10  à  is  de  diamètre,  s'^oflTre 
le  plus  ordinairement  en  bouquets;  elle 
est  figurée  on  toupie,  quelquefob  cepen- 
dant elle  simule  de  petites  calebasses  ;raeil 
est  placé  presque  à  fleur,  et  envimoné 
de  côtes  peu  saillantes;  sa  pean- est  lisse, 
de  couleur  vert  jaunâtre,  et  tiquetée  de 
points  d'^un  rouge  plus  ou  moins  intense, 

(i)  BWn  qve  mm  Ttjttta  3^i  dit,  il  n*M«  pas  9^ 
perfitt  He  faire  rvauirquer,  daas  cette  c  rcoaifce,  ^«c  b 
b*se  d'nn  Ivuit  cM  la  partie  qui  avoiaiae  k  hc««cW  rt 
le  sommet  celle  oppotre,  et  que  surmonte  l'otl. 
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loivaDt  que  la  saisdti  tt  Texpositioii  ont 
éié  farorablcs  oa  non;  il  arrive  m^me  sou- 
rent  qae  Tabsence  de  toute  couleur  la 
fait  confondre  avec  les  blanquets.  La 
chair  est  d^ un  blanc  jaunâtre,  succulente 
et  musquée  ;  les  pépins  ,  gëoëralement 
gros,  eu  égard  au  volume  du  fruit,  sont 
bruns,  mais  au  sommet  seulement;  il  y  en 
a  toujours  de  complëlemeot  blancs. 

Cette  poire  est  assez  hâtive,  car  eUe 
mûrit  dans  le  courant  de  juillet,  et  même 
vers  la  Gn  de  juin,  lorsque  Texposition  est 
très-favorable. 

Poire  muscat  Robert  ou  gros  Saint- 
Jtfon  musqué.  EUe  est  généralement  de 
grosseur  moyenne  ;  sa  hauteur  dépasse 
rarement  a4  à  s6  lignes,  et  son  diamètre 
90  à  s4;  sa  peau  est  liste,  de  couleur  vert 
clair  tirant  un  peu  sur  le  jaune  lors  de  sa 
complète  maturité  ;  la  partie  qui  reçoit 
plus  directement  Tinfluence  solaire  se 
teinte  de  ronge  assez  vif;  la  chair  est 
savoureuse  et  assez  agréable;  les  pépins 
•ont  bien  nourris  et  presque  noirs  ;  Ffieil, 
qui  est  grand  et  ouvert,  est  souvent 
environné  de  bosses  irréguliéresj  la  queue 
est  géoérakroen tassez  longue. 

La  maturité  de  oett€  poire  s'effectue 
vers  la  mi-juillet;  sa  culture  est  assez  ré- 
pandue. 

Poire  muscat  royal,  MM.  Poiteau  et 
Turpin,  qui  se  sont  occupés,  avec  tant  de 
soin  et  de  succès,  d'établir  la  synonymie 
des  mélomdes,  pensent  que  Tarbre  cul- 
tivé sous  le  nom  de  muscat  royal  au  Jar- 
din des  Plantes,  présente  d'autres  carac^ 
téres  que  ceux  qu^a  signalés  Duhamel; 
BOUS  ne  saurions  mieux  faire,  dans  cette 
sorte  de  conflit,  que  de  rappeler  la  descrip- 
tion la  plus  récente  qui,  dans  le  cas  d'une 
variation  opérée  par  la  culture,  serait 
an  moins  la  plus  exacte.  «  Cette  poire,  » 
disent  ces  messieurs,  «  a  la  forme  d'une 
perle  ;  sa  tête  ou  sommet  est  ou  bien  ar- 
rondi, ou  légèrement  allongé  ;  on  y  re- 
marque quelques  élératious  ou  boursou- 
flures moins  fortes  et  moins  constantes 
que  dans  le  blanquet  à  longue  queue  ;  et 
ces  élévations  rendent  le  calice  tout  a  fait 


saillant;  le  côté  opposé  s'allonge  et  di- 
minue uniformément  jusqu'à  n'être  pas 
plus  gros  que  la  queUe  qui  le  termine,  et 
avec  laquelle  il  se  lie  par  quelques  petits 
plis  très-pâles.  Le  plus  gros  fruit  n'a  que 
s  pouces  de  hauteur  sur  so  lignes  de 
diamètre;  la  peau  est  d'un  vert  tendre 
et  recouverte  d'une  légère  poudre  blanche; 
elle  passe  ensuite  au  jaune  faible,  mais  on 
remarque  alors  sur  ce  jaune  beaucoup  de 
petits  points  verts;  la  ehaîr  est  demi- 
fondante,  assez  blanche  et  un  peu  pier- 
reuse ;  son  eau  est  abondante ,  sucrée  et 
musquée.  Les  pépins  sont  petits,  bruns 
et  souvent  avortés.  » 

Cette  excellente  poire  mûrit  vers  la  fin 
dejuiUet;  c'est  une  analogie  de  plus  avec 
le  petit  muscat  et  les  blanquets,  avec  les- 
quels on  la  confond  souvent. 

Poire  muscat  fleuri.  Cette  variété  n'at- 
teint pas  non  plus  un  grand  volume, 
car  sa  longueur  dépasse  rarement  ii  & 
i5  lignes,  et  son  diamètre  est  pres- 
que égal^  ce  qui  lui  donne  une  forme 
presque  globuleuse;  sa  peau  est  lisse,  d'a- 
bord verte,  puis  jaune  clair,  et  enfin  rouge 
fauve  du  côté  fr.ippé  du  soleil  ;  sa  chair 
est  blanc  verdâlre,  demi-fondante^  son 
arôme  est  musqué  ;*les  pépins,  renfermés 
dans  d'assez  grandes  loges ,  sont  petits  ; 
la  queue  est  assez  longue. 

Cette  poire ,  d'assez  bonne  qualité 
lorsqu'elle  se  développe  k  une  bonne  ex- 
position» mûrit  vers  la  fin  de  juillet. 

Poire  d'aurate.  Elle  est  turbiforme,  do 
volume  médiocre,  toujours  réunie  en  bou- 
quets ;  sa  peau  est  de  couleur  jaune  pâle 
dans  sa  plus  grande  étendue ,  et  lavée  de 
rouge  du  côté  du  soleil;  elle  est  tiquetée, 
dans  certaines  parties,  dépeints  bruns 
jaunâtres  ;  la  chair  est  blanche ,  demi- 
fondante  (pour  nous  servir  d'une  expres- 
sion consacrée  par  les  pomologistes)  ;  elle 
offre  au  centre,  et  près  des  carpelles, 
d'assez  nombreuses  concret iens  pierreu- 
ses; les  pépins  sont  petits,  incomplète- 
ment bruns,  gris  ou  blancs,  suivant  le 
degré  de  maturité;  la  queue  est  assez 
grosse,  eu  égard  au  volume  du  fruit  :  elle 
est  longue  d'un  pouce  environ. 


Digitized  by  VjOOQIC 


464 


FRUITS    AUDES-SDCacS,    POIBC. 


Cette  poire  a  un  goût  t  rès-suave  ;  son 
aroroe  rappelle  assez  faiblement,  il  est 
vini,  celui  du  musc;  elle  mûrit  à  la  Gn 
de  juin  ou  au  commencement  de  juillet  ; 
l'arbre  qui  la  produit  est  très-productif. 
Poire  Jargnnelle.  Cette  varidtë,  e'gale- 
ment  turbinëe,  offre  beaucoup  d^analogie 
arec  la  prëcëdente  ;  mais  elle  en  diffère 
n^afaraoins  par  son  volume,  qui  est  plus 
considérable  ;  sa  forme  est  aussi  plus  al- 
longée ;  sa  peau  est  d'aune  couleur  jaune 
intense  dans  sa  plus  grande  étendue,  et 
d'un  rouge  assez  vif  du  côUî  qui  regarde 
le  soleil;  sa  chair  est  blanche,  demi- fon- 
dante, un  peu  musquëe  ;  ses  pépins  sont 
petits  et  de  couleur  brun  fonce'. 
Celte  poire,  plus  tardive  que  celle 
.  d'âurate,  puisqu'elle  ne  mûrit  qu'en  sep- 
tembre, est  moins  savoureuse,  et  moins 
estimëe  consëquemment. 

Poire  de  Madeleine  ou  citron  des  car- 
mes. Elle  est  turbiforme;  son  diamètre 
égale  presque  sa  hauteur,  qui  dépasse 
rarement  a4  à  a6  lignes  ;  sa  peau 
prend  une  belle  teinte  jaune  citron 
lorsqu'elle  a  atteint  son  maximum  de 
maturité,  ce  qui  lui  a  vraisemblablement 
fait  donner  le  surnom  de  citron  des  carmes; 
cette  couleur  perd  cependant  un  peu  de 
son  intensité  du  côté  que  frappe  plus  di- 
rectement le  soleil  :  elle  est  remplacée  par 
une  teinte  rousse  assez  indéterminée  ;  la 
chair,  d'une  contexture  serrée,  est,  néan- 
moins, fondante,  savoureuse,  et  d'un  i>ar- 
fnin  très'suave;  les  pépins  sont  noirs  et 
hien  nourris;  la  queue  est  longue. 

Cette  poire  mûrit  vers  la  fin  de  juillet; 
elle  est  Irès-estiroée ,  et  mériterait  d'être 
propagée  dayantage;  elle  a  toutefois  l'in- 
convénient de  mollir  assez  promptement. 
Poire  cuisse-madame,  poire  onjrchine. 
Elle  est  de  forme  allongée  ;  son  volume 
n'est   pas   très  -  considérable  ,    car    elle 
dépasse  rarement    «8    à    3o   lignes    de 
hauteur   sur     so    à    as     de   diamètre  ; 
sa     peau    est    lisse,    comme  vernissée, 
de  couleur  yert  jaunâtre  dans  l'ombre, 
tiquetée    de    points    roux,  et  lavée   de 
rouge  brun  du  côté  frappé  plus  directe- 
ment des   rayons  solaires  ^  sa  chair  ckt 


demi-fondante,  d'une  contextora  Uche 
succulente,  et  d'an  goût  très-suave  ;  son 
arôme  rappelle  un  peu  celui  du  musc. 
Les  i>epins  sont  de  grosseur  moyenne, 
aigus  au  sommet. 

Cette  excellente  poire  mûrit  Ters  la 
fin  de  juillet.  Elle  doit  vraisemblablement 
plutôt  son  nom  à  sa  forme  qu'à  sa  cou- 
leut*  ;  cependant  les  anciens,  croyant  Toir 
quelque  ressemblance  entre  la  couleur  de 
sa  peau  et  celle  de  l'ongle ,  nommaient 
ces  poires  pira  oitychina  purpurea. 

Poire  gros  hlanquet.  Cette  poire  est 
oviforme  ;  son  diamètre,  qui  est  d'environ 
s  pouces,  égale  presque  ta  hauteur; 
cette  forme  est  assez  peu  constante ,  car 
on  en  voit  dont  le  sommet  s'élève  en  ma- 
melon, et  dont  la  base  se  rétrécit  en  pointe 
arrondie;  d'autres  sont  exactement  pin- 
forices;  la  peau  est  épaisse,  blanc  jau- 
nâtre d'un  côté,  ronge  clair  de  l'autre; 
la  chair  est  ferme ,  cassante ,  d'un  goût 
aromatique  assez  agréable  ;  les  pépins 
sont  noirs,  rarement  bien  formés,  ils 
avortent  même  souvent  ;  la  queoe.  est 
longue  d'environ  un  pouce,  et  bien 
nourrie. 

Cette  belle  variété  mûrit  Â  la  fia  de 
juillet  ou  au  commencement  d'août. 

Poire  gros  blanquet  rond.  Elle  est  tnr- 
binée  ou  en  forme  de  toupie;  sa  hau- 
teur atteint  rarement  rplus  de  ao  â 
sa  lignes,  et  son  diamètre  i8  ;  la  peau 
est  de  couleur  blanc  jaunâtre,  lavée  , 
de  rouge  clair  du  côté  du  soleil  ;  la  chair 
est  demi  fondante  ,  blanche,  cassante  y 
d'une  saveur  acidule-sucrée  assez  agréa- 
ble; l'œil  est  très-apparent,  presque  à  fleur 
du  fruit  ;  la  queue  est  longue  dVnTiron 
5  à  6  lignes  seulement. 

Cette  poire,  qu'on  désigne  encore  sous 
le  nom  de  roi  Louis,  mûnt  à  la  fin  de  juil- 
let ou  au  commencement  d'août. 

Poire  blanquet  ou  blattquetie  longue 
queue.  Elle  n'est  jamais  isolée,  s'offre  en 
bouquets  plus  ou  moins  gros  et  toujours 
pendants;  elle  est  turbinée,  assez  petite  ; 
sa  hauteur  dépasse,  en  effet,  rarement 
ao  lignes;  cette  poire  se  termine  en 
pointe  aiguë  à  la  base  ou  du  côté  de  la 
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qtieue;  elle  est  arrondie  en  larme  du  côté 
de  Tœi] ,  qui  est  placé  à  fleur  et  sonrent 
même  sur  une  petite  émioence  irrëgulière; 
la  peau  est  lisse,  généralement  d^un  rert 
blanchâtre ,  mais  cependant  nuancée  de 
roux  du  côté  du  soleil;  la  chair  est  demi* 
fondante,  blanche,  d'une  con texture  assex 
fine,  succulente,  d'une  saycur  trés-agréa- 
bie,  participant  de  Tacide,  du  sucre  et  du 
Tin  ;  les  pépins  sont  d*un  brun  clair  quel- 
quefois grisou  blanc,  rarement  bien  con- 
formés, et  souvent  même  avortés,  ainsi 
que  cela  se  rencontre  dans  un  grand 
nombre  de  variétés  hâtives. 

Cette  sons-variété  mûrit  au  commence 
ment  d'août,  lorsque  la  saison  et  l'exposi- 
tion sont  favorables. 

Poire  petit  hlanquei  on  poire^pile.  Sa 
forme  rappelle  celle  d'une  perle  ;  son  vo- 
lume varie  entre  un  ponce  et  demi  à 
s  pouces  de  longueur  sur  ta  à  i4  lignes 
de  diamètre  ;  sa  peau  est  fine,  de  couleur 
blanc  jaunâtre;  sa  chair  est  ferme, 
assez  sèche,  d'une  saveur  agréable  ;  son 
arôme  rappelle  celui  du  musc  ;  les  pépins 
sont  généralement  bien  nourris,  quelque- 
fois d'un  brun  clair,  mais  le  plus  souvent 
blanc  rosé. 

Cette  petite  poire,  qui  est  tiés-eslimée, 
mûrit  au  commencement  d'août,  et  lors- 
que la  saison  est  favorable,  vers  la  fin  de 
juillet. 

Poire  d'Espagne  ou  beau  présent  ou 
Saint'Samson ,  on  bien  encore  gi^osse 
ciiisse~madame.  Cette  poire  est  incontes- 
tablement l'une  des  meilleures  que  l'on 
connaisse  ;  elle  a  des  caractères  bien  tran- 
chés, et  qui  ne  permettent  de  la  confondre 
avec  aucune  autre;  sa  forme  est  oblon- 
gue  ;  son  volume  est  assez  considérable, 
car  sa  hauteur  atteint  souvent  de  3  â 
&  pouces,  et  son  diamètre  s  enriron; 
sa  peau  est  lisse ,  de  couleur  verte  : 
on  remarque,  vei:s  la  queue,  qui  est  assez 
longue,  une  tache  bistrée  qui  a  plus  ou 
moins  d'étendue ,  suivant  le  volume  du 
fruit  et  son  drgré  de  maturité;  la  chair 
est  de  couleur  blanc  verdâti:e  ,  fondante  , 
sucrée  ettrès-savoureusej  les  pépins  sont 
noirs,  et  souvent  ils  avortent. 


Cette  délicieuse  poire  mûrit  à  la  fin  de 
juillet;  elle  passe  malheureusement  assez 
promptement.  Il  en  existe  une  sous-variété 
qui  prend  une  teinte  rouge  au  soleil ,  mais 
elle  est  généralement  moins  fondante; 
elle  renferme  même  des  concrétions  très- 
dures  au  centre,  ce  qui  la  rend  peu  agréa- 
ble Â  manger. 

Poire  a  deux  yeux.  Elle  est  ainsi  dé- 
nommée .  parce  que  deux  des  dents  du 
calice,  se  dirigeant  en  dedans  et  l'une  vers 
l'autre,  semblent  diviser  l'œil  en  deux 
parties,  et  le  faire  paraître  double  ;  elle  a, 
du  reste,  beaucoup  d'analogie  avec  la  pré- 
cédente: elle  est  cependant  plus  petite; 
sa  chair  est  assez  fondante  et  un  peu 
acerbe. 

Cette  variété,  nouvellement  obtenue, 
oflre,  en  outre,  autour  de  l'œil ,  quelques 
proéminences  ;  elle  est  très-estimée ,  et  à 
juste  titre  ;  elle  mûrit  en  août. 

Poire  grosse  crémesine.  Elle  est  de 
moyenne  grosseur,  et  n'a  reçu  l'épilhètc 
de  grosse  que  parce  qu'il  en  e;iiste  une 
sous-variété  plus  petite;  sa  hauteur  est 
d'environ  «6  i  s8  lignes,  son  diamètre  de 
10  à  92;  sa  peau,  d'un  vert  blanchâtre  dans 
sa  plus  grande  étendue,  est  rouge  cra- 
moisi ,  plus  ou  moins  foncé  du  côté  qui 
reçoit  plus  directement  l'influence  solaire; 
la  chair  est  ferme,  peu  succulente;  sa 
saveur  est  acidule-sucrée  ;  les  pépins  sont 
brun  noirâtre,  assez  bien  conformés. 

La  petite  crémesine  ne  dlfl<ère  de  celle-ci 
que  par  son  volume,  qui  est  moindre ,  et 
sa  saveur  plus  fade  et  moins  relevée. 

Ces  deux  poires  sont  hâtives  et  très- 
communes  en  Provence:  on  doit  regret- 
ter de  ne  pas  les  voir  plus  abondamment 
cultivées  aux  environs  de  Paris. 

Poire  de  Chypre  ou  rousselet  hâtifs 
poire-perdreau.  Cette  poire  est  de  forme 
assez  régulière  ;  son  volume  est  médiocre  ; 
sa  peau,  de  couleur  jaune  clair  dans  sa 
plus  grande  étendue,  est  d'un  rouge  assez 
vif  du  côté  que  frappe  plus  directement 
le  soleil  ;  elle  est  tiquetée  de  points  nom- 
breux qui  se  détachent  en  gris  sur  le 
rouge,  et  en  brun  sur  le  jaune;  la  chair 
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est  fine,  bl^mche,  d'une  contextnre  serrée, 
fondante  et  trés-suave;  les  loges  oucar- 
;  pelles  sont  enyironnëes  de  concrétions 
pierreuses  ;  les  pépins  sont  bruns  on  noi- 
râtres ;  Toeil  est  petit ,  rouge  an  centre 
(ce  qui  explique  sou  surnom  de  perdreau), 
et  placé  dans  une  carité  pea  profonde  ; 
la  queue  est  grosse  et  bien  conformée. 

Cette  poire  exhale  up  parfum  délicieux  ; 
elle  est  très-estimée ,  et  mûrit  à  la  mi- 
juillet. 

Poire-j'Ousselet  de  Reims  ^  petit  rous» 
selet.  Sa  forme  est  turbinée  ;  son  Tolume 
est  médiocre  et  varie  peu;  sa  hauteur 
est  généralement  de  s  pouces  euviron 
sur  18  à  10  lignes  de  diamètre  ;  sa 
couleur,  d''abord  Tert  clair,  passe  au 
jaunâtre;  puis  enfin  le  côté  du  soleil  se 
lave  de  rouge  brun;  elle  est  tiquetée  de 
taches  grises  et  de  points  qui  se  détachent 
en  vert  ou  en  jaune  sur  le  rouge  j  la  chair 
est  fine,  demi -fondante;  son  arôme  est 
musqué  et  très-agréable  ;  les  pépins  sont 
petits,  aplatis  et  renfermés  dans  de  très- 
pelites  loges,  quHls  remplissent. 

Cette  délicieuse  poire  mûrit  dans  k 
courant  de  septembre  ;  elle  se  conserre 
assez  difficilement i  cette  circonstanee  est 
fâcheuse,  car  elle  est  très-estimée,  surtout 
pour  faire  des  compotes. 

Poire  gros  rousselet  roi  d'été.  Cette 
poire  n'est  grosse  que  relativement,  car 
sa  hauteur  dépasse  rarement  s  pouces 
et  demi,  et  son  diamètre  18  lignes  ; 
sa  peau  est  rugueuse,  de  couleur  vert 
foncé  dans  sa  plus  grande  étendue,  et 
lavée  d'un  beau  rouge  de  brique  du  côté 
qui  reçoit  plus  directement  Tinfluence 
solaire;  elle  est  tiquetée  de  points  roux 
ou  cendrés;  sa  chair  est  d'une  con  texture 
peu  délicate;  elle  offî-e,au  centre,  des  con- 
crétions pierreuses  dont  nous  avons  dé- 
terminé la  nature  au  commencement  de 
cet  article  ;  les  pépins  sont  allongés,  assez 
bien  conformés;  la  queue  est  longue 
d'^environ  i5  à  18  lignes. 

Cette  poire,  d'un  goût  acidulé,  a  un 
arôme  particulier  j  elle  mûrit  en  septem- 
bre, et  est  également  estimée  en  compote. 

Poire  grosse  rousselette   iV Anjou   ou 


d^hiwer.  Cette  poire,  comme  edle  qni  pré- 
cède, et  contrairement  â  sa  dénomination, 
n'a  qu'on  volume  médiocre;  sa  forme, 
généralement  assez  constante,  est  ovale- 
arrondie  vers  le  sommet,  et  allongée  vers 
la  queue;  la  peau,  de  couleur  verdâtre 
dans  sa  plus  grande  étendve,  est  teintée 
de  rouge  brun  dti  côté  du  soleil.  «  Son 
eau,  »  disent  BIM.  Poiteau  et  Turpin  ioco 
cUatOy  «  est  douce ,  abondante  tant  que 
la  chair  est  cassante  ;  mais  elle  devient 
fa*de  lorsque  la  poire  a  atteint  son  degré 
de  maturité,  et  qu'eUe  a  acquis  plus  de 
parenchyme;  die  paratt  participer  du 
Messire  Jean  par  l'aspect  de  la  chair,  et  de 
la  crassane  par  le  goût,  mais  elle  leur  est 
inférieure.  On  n'en  connaît  jusqu'ici 
qu'un  exemple  au  jardin  des  plantes  ;  0  se 
trouve  dans  le  jardin  particulier  du  cé- 
lèbre Daubenion.  » 

Cette  poire  est  tardÎTe  et  ne  mûrit 
qu'en  février  et  en  mars. 

Poire^oignonet ,  archiduc  d^eté ,  anûré 
roux,  poire-oignon.  Elle  est  de  grosseur 
moyenne,  turbinée  et  ventrue;  son 
diamètre  égale  sa  hauteur ,  qni  est 
ordinairement  de  st  à  s4  lignes;  sa 
peau  est  lisse,  comme  vernissée,  jaune 
dans  sa  plus  grande  étendue ,  rouge  dans 
la  partie  qui  regarde  le  soleil ,  elle  est 
tiquetée  de  points  roux  plus  ou  moins  ra- 
massés ;  la  chair ,  qui  est  généralement 
assez  ferme,  est  cependant  fondante ,  eUe 
a  un  goût  de  rçse ,  et  est  relevée  on  aci- 
dulé ;  les  loges  sont  petites ,  elles  renfer  - 
ment  des  pépins  très-noirs,  qui  souTent 
avortent,  et  sont  environnées  de  concré* 
tions  pierreuses  ;  l'œil  est  à  fieur,  la  queue, 
longue  d'un  pouce  environ,  est  bien  nonr- 
rie. 

Cette  poire ,  qui  doit  évidemment  son 
nom  à  sa  forme  ventrue,  qui  rappelle  celle 
d'un  oignon,  mûrit  vers  la  mi -août; 
elle  est  rarement  isolée  et  le  plus  sonveni 
réunie  en  bouquet. 

Poire^ignenet  de  Proi^ence,  Elle  se  rap- 
proche beaucoup,  quant  à  la  forme,  de 
celle  qui  précède,  mais  elle  est  plus  petite; 
sa  peau  est  lisse,  de  couleur  vert  jaunâtre 
dans  sa  plus  grande  étendue,  et  d'un  rouge 
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tirast  sur  le  ronx  da  oôtë  qui  regarde  le 
Aoli'il  ;  la  chair  est  fermer  peu  succulente  ; 
son  arôme  est  musquë  ;  la  ({ueue  est ,  en 
^ard  à  la  différence  de  Tolume,  plus  lon- 
gue que  ceïle  de  la  yarieté  qui  procède. 

Celte  poire  est  assez  estimée  j  elle  mûrit 
en  juillet. 

Poii^e-muscadelle.  Elle  est  petite;  sa 
hauteur  dépasse  rarement  18  à  ao 
lignes  j  elle  est  souyent  presque  glo- 
buleuse ,  mais  quelquefois  aussi  piri- 
forme  ;  elle  atteint ,  dans  ce  dernier 
cas,  jusqu^à  20  â  as  lignes  de  hauteur. 
Un  caractère  bien  tranché,  et  qui  la 
distingue  de  toutes  les  autres  poires,  c'est 
que  son  œil  est  placé  dans  une  cavité  dont 
les  bords  sont  unis,  et  qu'il  est  dépourvu 
complètement  des  divisions  du  calice, 
surtout  lorsque  le  fruit  a  atteint  son 
maximum  de  maturité;  la  peau  est  Ter- 
dâtre  dans  sa  plus  grande  étendue  :  elle 
prend  une  teinte  rousse  du  côté  du  soleil; 
la  chair  est  ferme ,  d'un  goût  acidulé-su- 
cré ;  son  arôme  est  musqué  ;  les  pépins 
sont  brun  clair;  la  queue  est  de  longueur 
moyenne,  et  bien  conformée. 

r«ette  poire  mûrit  en  juillet. 

Poire  grosse  muscadelle.  Cette  poire  ne 
dîflcre  de  la  précédente  que  par  sa  forme, 
qui  est  turbinée;  son  volume,  contraire- 
ment à  ce  que  semble  indiquer  sa  déno- 
mination, dépasse  de  peu  de  chose  la  pre- 
mière de  ces  variétés.  Ce  qui  la  distingue 
surtout,  c'est  la  persistance  des  divisions 
calicinales;  du  reste,  la  couleur  de  sa 
peau,  la  suavité  de  sa  chair  sont  les  mêmes; 
elle  mûrit  aussi  à  la  même  époque;  ces 
nuances  sont  trop  peu  tranchées  pour 
former  une  variété  distincte,  mais  elles 
le  sont  assez  pour  former  une  sous- variété. 

Poire  parfum  daoiU,  Elle  est  turbinée  ; 
la  partie  ventrue  est  tellement  arrondie, 
qu'elle  paratt  courte  et  ramassée;  le 
côté  de  la  queue  se  termine  en  pointe 
obtuse;  sa  hauteur  ne  dépasse  guère 
so  à  \K  lignes;  sa  peau  est  lisse, 
d'une  belle  couleur  jaune  dans  sa  plus 
grande  étendue,  et  lavée  de  taches  rouge 
de  feu  du  côté  qui  reçoit  plus  directement 
l'inâuence  solaire;    elle  est  tiquetée  de 


points  jaunes  qui  se  .détachent  sur  le 
rouge;  sa  chair  est  ferme,  sèche,  mêlée 
de  concrétions  pierreuses;  elle  a  un 
arôme  musqué  fort  agréable;  les  logea- 
sont  petites,  et  les  pépins  bien  nourris» 
aigus,  et  de  couleur  brune  ;  l'œil  est  peu 
apparent;  la  queue  s'implante  un  pei^ 
obliquement ,  dans  une  cavité  assez  pro- 
fonde. 

Cette  poire,  comme  son  nom  Tindique, 
mûrit  dans  le  courant  d'août. 

Poire  d'ange.  Cette  poire ,  de  volume 
médiocre,  est  d'une  forme  assez  constante; 
elle  est  obtuse  du  côté  de  la  queue ,  et 
arrondie  au  sommet;  l'œil  est  h  fleur,  et 
rouge  au  centre,  comme  dans  la  poire-per- 
dreau ;  la  peau,  d'abord  verte,  puis  jau- 
nâtre, est  tachetée  de  points  roux;  la 
chair  est  blanche,  demi-fondante,  d'un 
goût  agréable;  la  queue,  généralement 
assez  longue,  s'implante  dans  une  cavité 
dont  les  bords  sont  entourés  de  petites 
proéminences  irrégulières. 

Cette  variété  est  assez  estimée ,  et  peu 
connue  eepcndant;  elle  mûrit,  comme 
celle  qui  précède,  en  août,  et  est  consé- 
quemmeut  assez  hâtive. 

Poire  Bourdon  itiusqué.  C'est  une  pe- 
tite poire  presque  globuleuse»  un  peu 
aplatie  vers  le  sommet;  son  diamètre, 
qui  est  d'environ  18  4  10  lignes,  dé- 
passe sa  hauteur  de  quelques  lignes;  sa 
peau,  d'un  vert  assez  clair ,  est  tiquetée 
dépeints  d'un  vert  plus  foncé;  la  chair 
est  blanche,  ferme,  quoique  assez  succu- 
lente; i»  saveur  est  acide-sucrée,  et  son 
arôme  rappelle  celui  du  mnsc  ;  les  pépins 
sont  gros,  eu  égard  au  volume  du  fruit; 
la  queue  est  implantée  dans  une  cavité 
assez  large. 

Le  Bourdon  musqué  est  assez  estimé; 
il  mûrit  en  juillet;  on  le  désigne  encore 
sous  le  nom  d'orange  d'été. 

Poire  hdtis^eau.  Elle  est  turbinée,  un 
peu  déprimée  au  sommet  et  a  la  base ,  ce 
qui  fait  que  son  diamètre  est  un  peu  plus 
considérable  que  sa  hauteur;  celle-ci 
dépasse  rarement  i5  à*  16  lignes;  la 
peau  est  très-lisse,  de  couleur  jaune  clair; 
die  est  tiquetée  de  taches  d'un  rouge  assez 
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inteuse  du  cdUS  qui  reçoit  plus  directe- 
ment les  rajons  du  soleH  ;  la  chair,  assez 
peu  savoureuse,  est  demi-fondante,  et  le- 
géremest  masquer;  lespepins  sont  noirs 
et  bien  nohrns  ;  ia  queue  elt  grêle  et  assez 
longue,  car  elle  atteint  quelquefois  jusqu'^à 
IS  lignes. 

Cette  poire ,  assez  p^u  estimée  et  ayec 
raison  ,  mûrit  vers  la  mi-juillet. 

Poire  gros  hdlii^etui.  Elle  est  rarement 
isolée,  réunie  par  bouquets  de  trois  à  ftix  ; 
bien  que  plus  grosse  que  la  précédente, 
cependant  son  Tolume  n''est  pas  considé- 
rable, car  sa  hauteur  dépasse  rarement 
un  pouce  et  demi  â  s  pouces;  la  peau, 
d''un  blanc  jattriâtre  dans  presque  toutes 
SCS  parties,  seiave  de  rouge  yif  du  côté 
qui  regarde  le  soleil  \  cette  partie  est  ti- 
quetée de  points  bruns  ou  jaune  foncé  ;  la 
chair  est  de  couleur  blanc  yerdâtre,  demi- 
fondtfnte,  assez  sèche,  mélée,'au  centre,  de 
concrétions  pierreuses;  sa  sayeur  est 
douce  \  Tcsil  est  placé  presque  4  fleur  ;  la 
queue  est  courte,  grosse  et  bien  confor- 
mée ;ies  pépins  sont  ovale  oblong  tet  très- 
noirs. 

Comme  celle  qui  précède ,  cette  poire 
est  turbînée  ;  elle  mûrit  dans  le  courant 
d^août,  et  bien  qu^elle  soit  assez  belle,  elle 
est  peu  estimée. 

Paire  fin  or  d'été.  Elle  est  de  grosseur 
moyenne;  sa  €ornie  est  turbinée;  elle  est 
un  peu  trotiquée  au  sommet  et  déprimée 
du  c6té  de  rosit;  sa  peau  est  lisse,  de  cou- 
leur Tert  jaunâtre^  tiquetée  de  points 
rouges  d^autaiot  plus  intenses  qu'ails  se 
rapprochent  dayantage  de  la  partie  qui 
regarde  le  soleil  ;  la  chair  est  de  couleur 
Tcrdâtre,  d'aune  contezture  serrée  ;  elle  est 
demi-fondante  ;  sa  saveur  est  acidulé  et 
assez  agréable  ;  les  j^epins  sont  noirs  et 
assez  gros;  la  queue  est  longue,  eu  égard 
au  volume  du  fruit. 
Cette  poire  mûrit  vers  la  mi-août. 
Poire  -  sans  -  peiiu ,  fleur  -  <fo  -  guigne. 
Celte  poire  est  de  forme  oblongue  ou  pi- 
riforme  ;  sa  hauteur  est,  en  effet,  d^en  viron 
3o  à  36  lignes ,  tandis  que  son  plus  grand 
diamètre  n^en  a  que  so  â  ss  ;  sa  peau  est 
très -fine  et  presque   transparente^  elle 


est  d'abord  de  couleur  vert  pâle ,  mats', 
lorsque  le  fruit  a  atteint  son  maximum  de 
maturité,  elle  devient  jaunâtre,  et  se 
couvre  de  taches  rousses  du  côté  du  soleil; 
sa  chair  est  assez  fondante,  d'une  saveur 
sucrée^cidule(i)1^èrement  aronutiqne; 
la  queue,  assez  grêle,  est  implantée,  un 
peu  latéralement,  dans  un  l^er  enfon- 
cement ;  les  pépins  sont  bruns. 

Cette  poire  n'est  pas  sans  mérite ,  bien 
quie  sa  chiiir  soit  mllée  de  concrétions 
assez  nombreuses^  la  singularité  de  sa  peau 
ta  fait  surtout  rechercliér ,  aussi  est-elle 
dans  toutes  les  collections  un  peu  impor- 
tantes ;  elle  mûrit  en  juillet. 

Poire  suprême.  La  description  de  cette 
poire,  donnée  par  Duhamel,  s'éloignant , 
sous  plusieurs  rapports,  de  celle  donnée 
plus  récemment  par  MM.  Poiteau  et  Tur- 
pb,  nous  croyons  devoir  adopter  celle  de 
ces  derniers  auteurs;  elle  s'accorde  d'ail- 
leurs avec  ce  que  «ous  avons  observé 
nous- même.  Nous  ferons  remarquer,  à 
cette  occasion,  que  ce  genre  d'anomalie 
n'a  rien  qui  doive  suqirendrc,  la  culture 
apportant,  comme  nous  l'avons  dit,  des 
modifications  dans  le  volume ,  la  couleur 
et  la  saveur  des  fruits,  il  n'est,  dès  lors , 
pas  étonnant  qu'une  description  de  poire, 
très-exacte  du  temps  de  Duhamel,  se 
trouve  maintenant  avoir  besoin  d'être 
modifiée.  On  doit  s'estimer  heureux  que 
des  observateurs  aussi  judicieux  et  aussi 
heureusement  placés  que  MM.  Poiteau  et 
Turpin  aient  entrepris  la  tâche  de  signa- 
ler les  mutations  qui  se  sont  opérées  dans 
les  caractères  d'un  grand  nombre  de  va- 
riétés. 

«  I^  poire  suprême,  »  disent  ces  pomo- 
logistes,  «  est  grosse,  allongée  en  bouteille, 
ventrue,  haute  de  3  pouces  &  3  pou- 
ces et  demi,  rétrécie  beaucoup  vers  la 
tête,  où  elle  se  termine  souvent  oblique- 
ment, de  sorte  que  l'œil  se  trouve  de  côté. 

(1)  Nos  IrcUort  aoront  pu  mnarqiier  que,  pow  indi- 
quer k  MT«ur  d^un  fruit,  nous  diMm*  qu*il  esc  acide- 
êueré  loTMiue  IVida  prédoniae,  «pi'il  est  Miciv-acide 
loTMiuc  c'rsi  le  «ucrc  il  rnno  qu'il  eat  acidulé  si  l'acidilé 
est  tr«s-faiLl«. 
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Cet  œil  est  toujours  entouré  de  petites 
côtes. qui.le  coroprimeot  quelquefois.  Ses 
découpure»  sont  étroites ,  distantes ,  ordi- 
nairemeut  cbarnaçs  à  la.base ,  droites  ou 
peu  dirergentes  ;  le  côté  de  la  queue,  qui 
est  grosse,  charnue,  renflée  a^ux  deux 
bouts,  longue  de  la  4  iS  lignes,  bis- 
trée au  bout  opposé  au  fruit,  se  trouve 
planté  obliquement;  la  peau  passe  par- 
tout du  yert  au  jaune  tendre  ;  elle  a  alors 
de  nombreux  points  verdâtres ,  peu  sen- 
sibles, qui,  en  se  crevant,  prennent  une 
couleur  bruqe,  et  deviennent  (lus  appa- 
rents. Çnfîn  ce  fruif  passe  à  la  couleur 
du  coing ,  et  quelques  personnes  dirent 
qu^il  en  a  Todeur.  Sa  chair  e^t  fort  blan- 
che, asscifine  ,  qpoiqu^un  peu  pierreuse, 
demi-beurrée,  ayant  du  penchant  à  deve- 
nir pâteuse;  Peau. est  bien  parfumée  dans 
les  années  sèches,  mais  sans  saveur,  dans 
Içs  années  Jtumides.  » 

Ci'tt«  belle  poire  est  loin  de  mériter  la 
dcinominalion ,  tant  soit  peu  ambitieuse, 
qu^elle  a  reçue,  à  moins,  toutefois,  qu^elle 
ait  perdu  sous  le  rapport  des  qualités  ; 
«lie  mûrit  vers  la  fin  de  juillet. 

Poire  sanguinole.  Cette  j>oire  est  géné- 
ralement de  volume  assez  médiocre  ;  sa 
hauteur  dépasse  rarement  a  pouces,  et 
son  grand  diamètre  so  à  is  lignes; 
elfe  est ,  comme  on  voit ,  un  peu  allon- 
gée; sa  peau,  de  couleur  vert  grisâtre 
dans  sa  plus  grande  étendue,  se  lave  d^une 
teinte  rouge  de  brique  du  côté  frappé 
plus  directement  des  rayons  solaires  ;  elle 
est  ticjuetée  de  nombreux  points  à\m 
jaune  fauve;  sa  chair  oflVe  une  teinte 
rosée;  sa  saveur  est  plus  acide  que  sucrée. 
(La  couleur  rouge  qu'offre  cette  poire,  et 
son  acidité  très-prononcée,  prouvent  que 
Topinion  que  nous  avons  émise  sur  la 
coïncidence  de  ces  deux  caractère»  dans 
les  fruits  acides  est  fondée;  nous  ne  con- 
naissons ,  en  effet ,  d^xception  à  cette 
règle  que  le  citron.)  La  queue  de  la  poire 
•anguinole  est  longue  d'un  pouce  environ^ 
et  implantée  dans  une  petite  cavité. 

Celte  poire,  trèsremarciuable  par  la 
couleur  de  sa  chair,  est  cependant ,  at- 
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tendu  son  extrême  acidité,  assez  peu  es- 
timée; elle  mûrit  en  août. 

Poire  sanguine  d' Italie,  Elle  a  beau- 
coup d'analogie  ivec  celle  qui  précède  ; 
sa  forme  est  tnrbînée;  son  volume  est 
médiocre,  car  sa  hauteur  n*est  guère  que 
de  «6  â  s8  lignes,  et  son  diamètre  de  sa  à 
a4j  sa  chair  est  ferme,  peu  succulente,  de 
coélenr  blanc  rosé ,  entremêlée  de  veines 
d^un  rouge  plus  intense;  sa  saveur  est 
douce,  assez  fade  ;  ses  pépins  sont  d*un 
brun  noirâtre  ;  Toeil  est  placé  dans  une 
cavitétrès-peu profonde, mais  néanmoins 
assez  évasée,  et  tellen^cat  mémo,  qu^ii 
paraît  être  i  fleur. 

Cette  sous-variété  m0rit  au  coiiimeor 
cernent  d'^apût. 

Poire^  figue.  Elle  est  de  grosseur 
moyenne,  très-allongée  ;  sa  hauteur  dé- 
passe souvent  8  pouces ,  et  son  grand 
diamètre  aa  à  a4  lignes;  sa  peau  est 
lisse,  de  couleur  vert  brunâtre,  raf^ 
pelapt  assez  exactement  la  nuance  vio- 
lacée des  figues;  elle  conserve  celte 
couleur ,  lors  mèm.e  qc^elle  a  atteiiU  son 
maximum,  de  maturité;  s^  chair  e^t 
blanche ,  fondante ,  sucrée  -  acidulé  ;  les 
pépins  sont  noirs,  et  de  forme  oblongue  ; 
Tœil  est  .placé  dansi  une  cavité  peu  pro- 
fonde. 

Cette  poire  tient  le  milieu  entre  celles 
boives  et  tardives;  elle  mûrit  en  sep- 
tembre. On  ignore  si-oVst  â  sa  coulour,  ou 
à  sa  qualité  fondante  et  sucrée ,  qu^elfo 
doit  la  dénomination  quK  la-,  distingue  ; 
nous  sommes  porté  à  croire  que.oVst  à  la 
première,  car  Fideulité  est  vraiment  rer 
marqiiable  ;  elle  est  assez  estimée.    - 

Poire  grande  épine  d'été,  La  grapdje 
épine.  dV'té  est  bien  certainement  Tune 
des  plus  belles  et  des  meilleures  poires;  sa 
forme  est  oblongue;  sa  hauteur  atteint 
jusqu'à  3  pouces  et  3  pouces  et  demi,  son 
plus  grand  diamètre  est  ordinairement  de 
a6  à  38  lignes;  elle  est  arrondie  du  côté  de 
Fœil,  et  allongée  ducôtédeja  base  ou  de  la 
queue;  la  peau  est  lisse,  de  couleur  vert 
jaunâtre  tiquetée  de  poiqts  d'un  vert  plu« 
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intense;  la  chair  est  demi-fondante,  sa- 
cre'c-acide  ;  son  arôme  rappelle  celui  du 
musc  ;  ses  pépins  sont  brun  noirâtre. 

Cette  belle  et  bonne  poire  mûrit  au 
commencement  de  septembre. 

Poire  petUe  épine  d'été.  Sa  forme  est 
exactement  pyramidale;  elle  fustifîe  lu 
dénomination  spécifique  pira;  son  yo- 
lurae  est  assez  considérable ,  car  elle 
de'passe  quelquefob  s  pouces  et  demi 
ii  3  pouces  de  hauteur,  et  si  â  96 
lignes  de  diamètre;  sa  peau  conserve, 
avant  et  après  k  maturation  ,  une 
belle  couleur  rerte;  quelquefois  cepen- 
dant,, et  surtout  lorsque  la  saison  a  été 
très-chaude,  et  Texposition  favorable,  elle 
se  nuance  de  brun  clair  dans  la  partie 
qui  regarde  le  soleil  ;  la  chair  est  assez 
fondante,  très -succulente,  et  d'un 
parfum  très-suave;  les  pépins  sont  de 
couleur  brun  clair;  la  queue  est  assez 
courte,  charnue  ^anê  la  partie  qui  s*iro- 
plante  dans  le  fruit. 

Cette  poire,  très-  estimée  et  avec  raison , 
mûrit  vers  les  premiers  jours  d'août. 

Poir^'épine  d'été  de  Toulouse,  Cette 
poire  diflcre  de  la  précédente  en  ce  qu'elle 
est  plus  petite  et  turbinée  ;  sa  hauteur 
dépasse  rarement  a  ponces  ,  et  son 
plut  grand  diamètre  90  à  sa  lignes; 
la  peau  est  verdâtre,  marbrée  de  ta- 
ches grises  ou  blanchUtres  ;  la  partie  qui 
avoidne  la  queue  est  souvent  d'un  jaune 
de  cire ,  celle-ci  est  renflée  i  ses  deux 
extrémités  ;  la  chair  est  blanche,  très-fon- 
dante, sucrée-acide;  elle  renferme  des  con- 
crétions pierreuses  dans  sa  substance,  et 
plus  particulièrement  vers  le  centre. 

Cette  variété  mûrit  en  même  temps  que 
la  précédente  ;  MM.  Poiteau  et  Turpin  la 
désignent  sous  le  nom  d'épine  rose. 

Poire-sapin,  Elle  est  petite,  piriforme 
régulier,  un  peu  déprimée  vers  l'œil; 
celui-ci  est  placé  dans  une  cavité  très- 
évasée  et  d*uue  profondeur  médiocre  ;  la 
partie  du  fruit  qui  avoisine  la  queue  di- 
minue régulièrement  et  insensiblement 
de  grosseur,  elle  se  termine  en  pointe  ob- 
tuse; la  peau,  d'^abord  d'un  vert  clair ^ 
passe  au  jaune  lors  de  la  maturité  ;  la 
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chair  est  blanche,  d*nne  contextnre  peu 
délicate,  sèche  et,  partant,  peu  succulente; 
elle  est  plus  aromatique  que  sucrée  ;  les 
pépins  sont  généralement  de  couleur  brun 
foncé. 

Cette  variété,  de  qualité  médiocre,  mû- 
rit vers  la  fin  de  juillet. 

Poi)'e  a  deux  télés.  Cette  poire  n'a  pas 
une  forme  constante ,  cependant  elle  est 
le  plus  ordinairement  turbinée  ;  son  vo- 
lume est  médiocre ,  car  sa  hauteur 
dépasse  rarement  i4  à  a6  lignes  sur 
ao  à  a6  de  diamètre  ;  hi  queue  est 
toujours  implantée  obliquement  ;  sa 
base  est  surmontée  latéralemcBt  d'une 
proéminence  formée  par  une  sorte 
d'extension  du  fruit  dans  cette  partie; 
l'œil  est  entouré  de  petites  protubérance* 
qui  simulent  des  côtes  avortées;  il  est 
di?isé,  comme  dans  la  poire  â  deux  yeux  ^ 
en  deux  parties;  c'est  vraisemblablement  à 
cette  singularité  que  cette  variété  doit  la 
dénomination  très-inexacte  de  poire  i 
deux  têtes;  la  peaa  est  lisse,  de  couleur 
vert  jaunâtre  dans  sa  pins  grande  éten- 
due, et  nuancée  de  rouge  brun  du  c^ 
qui  reçoit  plus  directement  les  rayons- 
solaires  ;  la  chair  est  blanche,  d'une  con-* 
texture  assez  rustique,  succulente  néan- 
moins ;  sa  saveur  est  un  peu  âpre  ,  mais 
assez  suave  ;  cependant  les  pépins  sont 
noirs. 

Cette  singulière  poire  est  assez  hâtive,, 
car  elle  mûrit  vers  la  fin  de  juillet. 

Poire  Saint' Germain,  inconnu  Lafare* 
Cette  excellente  poire  rappelle  ,  par  sa 
forme  allongée  assez  régulière,  la  vir- 
gouleuse  et  la  Louise-bonne  ;  son  volume 
efct  assez  variable  ;  la  peau,  d'abord  verte, 
d'une  contexture  ferme  et  résistante ,  est 
tiquetée  de  points  roux  très*nombreux  ( 
elle  passe  au  jaune  lors  de  la  complète 
maturité,  et  notamment  lorsque  ce  fruit 
est  détaché  de  l'arbre;  la  chair  est  blanche, 
fondante  et  très-succulen  te  ;  eUe  imprime 
au  palai»  un  sentiment  de  fraîcheur  qui 
ajoute  puissamment  à  sa  suavité  ;  elle  est 
sucrée-acidule;  on  remarque  souvent,  an 
centie  de  cette  poire ,  des  concrétions 
pierreuses  qui  sont  d'autant  plus  aboa- 
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JaDlea  que  Tarbre  qui  la  produit  esl  plus 
vieux»  ou  que  le  fruit  a  e'te  cootrarié 
dans  son  dcfveloppement  ;  les  pépins  sont 
de  couleur  fauve,  assez  longs ,  et  bien 
nourris;  lorsqu'ils  ne  sont  pas  avorta  en 
totalité  ou  en  partie,  ce  qui  arrive  assez 
souvent,  leur  sommet  se  termine  par  une 
sorte  de  bec  crocbu  d'un  bran  plus  in- 
tense que  Je  reste;  Toeil  est  placé  presque  à 
fleur;  la  queue  est  assez  longue,  implan- 
tée presque  toujours  latéralement,  et  sou- 
vent recourbée. 

Cette  poire.  Tune  des  plus  estimées,  et 
avec  raison  .  est  originaire  de  la  forêt  de 
Saint-Germain;  on  ne  saurait  trop  la 
multiplier  ;  elle  mûrit  en  novembre»  et  se 
conserve ,  lorsque  la  saison  a  été  favora- 
ble, jusqu'en  mars  et  avril.  On  en  connatt 
une  sous-variété  â  fruit  strié  ou  rayé  de 
jaune  ;  elle  est  un  peu  moins  suave. 

Poire  belle  ou  hellUsime  éCété.  Elle  a 
une  forme  régulière  et  constante,  qui  rap- 
pelle celle  d*une  toupie;  sa  bauteur 
est  d'environ  3  pouces  à  8  pouces  et 
demi  ,  son  diamètre  de  «4  à  s6  li- 
gnes ;  la  peau  est  lisse,  elle  se  colore, 
lors  de  la  maturité,  en  un  beau  jaune 
du  côté  de  l'ombre;  le  côté  opposé 
se  nuance  de  rouge  :  ce  dernier  est  cou- 
vert de  bandes  ou  stries  d'un  rouge  plus 
intcttse;  la  cbaîr  est  blancbe,  savoureuse 
lors  de  la  maturité ,  mais  elle  passe  assez 
provnptement,  et  devient  alors  fade  et  in- 
sipide; To^l  est  presque  super,  il  est  en- 
vironné d'éléments  de  côtes  qui  seprolon- 
geot  quelquefois  jusqu'au  tiers  du  fruit  ; 
la  <iueue  est  longue  d'enriron  quinze  li- 
gnes ;  elle  est  implantée,  un  peu  oblique- 
ment, dans  une  petite  ca?ilé  de  forme 
'  irréguKère  ;  ks  pepios,  lorsqu'ils  n'avor- 
tent pas,  sont  bruB  noirâtre,  et  assez 
bien  nourris. 

Ce  beau  fruit  mfkril  vers  la  mi-aoùt. 

Poire-cassoUtte ,  muêcat  vert,  friolet, 
ièche-frUmd,  EHe  a  une  ferme  assez  ré- 
gnlièrtf,  qui  rappelle  celle  du  doyenné  ; 
son  volume  est  moins  considérable , 
car  sa  bauteur  ne  s'élève  pas  au 
delà  de  20  i  i4  lignes  sur  16  A  18 
de  diamètre;    la  partie  qu'occupe  l'œil 
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est  un  peu  déprimée  ;  celui-ci  est  à  flrur, 
très-ouvert,  et  d'autant  plus  prononcé 
que  ses  divisions  sont  longues  et  aiguës; 
la  queue  est  oonrte  et  toujours  verte, 
quelque  soit  le  degré  de  maturité  du  fruit; 
la  peau ,  d'abord  d'un  vert  assez  clair, 
passe  au  jaune  lors  de  la  maturité  ;  elle 
est  tiquetée  de  points  ou  vert  tendre  ou 
jaunes,  et  qudquefois  simultanément  dans 
sa  plus  grasde  étendue ,  et  lavée  de  rouge 
terne  du  oôié  du  soleil;  la  chair  est 
blanche,  nuaneée  de  jaune  clair;  elle  est 
ferme  ,  cassante  ,  et  peu  savoureuse  ; 
elle  laisse  dans  la  bouche  un  méLinge 
de  parenchyme  fibreux  et  de  concrétions 
pierreuses,  qui  la  rendent  peu  agréable  â 
manger,  bien  que  le  suc  qu'elle  aban- 
donne soit  pourvu  d'un  arôme  assez  pro- 
noncé ;  les  pépins  sont  bruns  et  assez  bien 
conformés. 

Ce  fruit  mûrit  généralement  vers  la  fin 
d'août  :  on  en  ooanatt  une  sous-variété, 
qui  est  plus  grosse  et  un  peu  plus  allongée; 
les  bords  de  la  cavité  qui  renferme  Tceil 
offrent  de  petites  protubérances  irrégu- 
lières, et  la  queue  présente  â  son  point 
d'insertion  une  sorte  de  bourrelet;  du 
reste,  elle  est  encore  inférieure  en  qualité 
À  celle  que  nous  venons  de  décrire  ;  sa 
saveur  est  acerbe  et  âpre. 

Poire  Saluiati,  Cette  poire  a  une  form« 
assez  constante;  elle  est  turbinéo  et 
presque  globuleuse;  son  volume  n'sst 
pas  très-considérable ,  car  sa  hauteur 
dépasse  rarement  s  pouces,  et  sou 
diamètre  t5  è  s8  Hgnes;  l'œil  est  bien 
prononcé,  et  presque  à  fleur;  la  queue, 
longile  d'environ  is  è  16  lignes,  s'im- 
plante dans  une  petite  cavité  dont  les 
bords  sont  tantôt  unis,  tantôt  irréguliers; 
la  peau  est  lisse,  assez  mince,  de  couleur 
d'abord  vert  dair,  puis  jaunâtre  ;  elle  est 
tiquetés  de  petiu  points  roussâtres,  qui 
sont  d'autant  plus  apparents  que  le  fruit 
est  plus  mûr  ;  la  partie  que  frappe  plus 
directement  le  soleil  se  fonce  quelquefois 
même  d'une  teinte  rouge  ;  la  chair  est 
cassante,  elle  imprègne  des  concrétions 
pierreuses  qui  avoisinent  les  loges  ;  celles- 
ci  sont  patites  et  presque  remplies  par 
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les  pcpias  ;  ceux-ci  iont  obloogs,  planes 
à  la  surface  par  laquelle  ils  se  touchent, 
et  convexes  sur  le  côté  oppose'. 

Celte  poire ,  qui  est  très-paifumée,  est 
assez  suave  ;  elle  mûrit  vers  la  fin  d^août  ; 
le  muscat  fleuri ,  dont  nous  avons  fait 
mention  plus  haut ,  forme  une  sous- va- 
riété de  la  poire  Salviati. 

Poire  Robine^  royale  d'été,  EUe  est  gé- 
néralement réunie  en  bouquet  ;  son  vo- 
lume «st  au-dessous  du  médiocre;  sa 
forme  rappelle  celle  d'aune  toupie  rac- 
courcie :  elle  est  déprimée  au  sommet  et 
à  la  base  ;  Fosil  est  dans  une  cavité  peu 
profonde,  et  environné  de  petites  protu- 
bérances marginales  ;  la  queue  est  courte; 
la  peau  est  de  couleur  rert  pâle  d'abord , 
jaunâtre  et  tiquetée  de  points  vert  intense 
lors  de  la  maturité;  k  chair  est  blanche, 
demi-cassante  et  parfumée. 

Cette  variété  est  estimée  pour  son  goût 
suave  et  sucré  ;  elle  mûrit  en  août ,  et  se 
conserve  assez  longtemps. 

Poire  grise  bonne.  Son  volume  est  mé- 
diocre, car  elle  atteint  rarement  plus  de 
98  à  3o  ligne^  de  hauteur  sur  ao  à  is  de 
diamètre;  sa  forme  rappelle,  comme 
la  crassane,  celle  des  cuenrbitacées ; 
la  queue,  implantée  presque  toujours 
obliquement  dans  une  cavité  étroite,  est 
longue  et  bien  conformée;  Tanl  est 
presque  k  fleur  ;  la  peau  est  jaune  et 
tiquetée  de  gris  dans  sa  plus  grande 
étendue  ;  elle  est  layée  de  rouge  du  côté 
du  soleil  ;  la  chair  est  d'un  grain  assez 
serré;  sa  saveur  est  douce  et  parfumée; 
les  pépins  sont  longs  et  noirs. 
*  Cette  bonne  poire  mûrit  vers  la  mi- 
août. 

Poire  à^owf*  Son  nom  indique  à  la  fois 
sia  forme  et  son  volume  ;  cependant  l'o- 
voïde n'est  pas  tris-régulier,  car  la  partie 
supérieure  s'allonge  et  o0re  l'osil  a  fleur  : 
il  est  néanmoins  entouré  de  cinq  petites 
protubérances,  qui  alternent  avecies  di* 
visions  calicinales ,  comme  si  cette  divi- 
sion avait  été  un  obstacle  au  développe- 
ment r^ulier  ;  la  base ,  du  côté  de  la 
queue,  est  obtuse  ;  la  peau,  d'abord  verte, 
passe  au  jaune  lors  de  la  maturité  ;  elle 


est  tiquetée  de  nombreux  points  roux, 
excepté,  cependant,  dans  la  parlfequiarui' 
sine  la  queue,  et  qui  est  marquée  d^une 
tache  rousse;  celte  quî  reçoit  plus  di- 
rectement Fînfluence  solaire  s'avive  d*Une 
teinte  rouge  peu  intense;  la  chair  est 
blanche,  assez  cassante  j  sa  saveur  est  su- 
crée acidulé  et  musquée  ;  les  pépins  sont 
très-longs,  et  renfermés  dans  des  logçs 
étroites  qu'ils  remplissent  presque  enliù- 
rement. 

Cette  poire  mûjiît  en  septembre;  elk 
passe  assez  promptement. 

Poire  chair-à-dame.  Son  volume  est 
assez  beau,  car  sa  hauteur  dépasse  souveivil 
26  â  a8  lignes,  et  son  plus grand^iamèt^e 
>i  a  s4;  la  queue  est  grosse  et  courte,  cU^ 
est  obliquement  implantée  et  environna 
de  petites  protubérances  qui  simolenl 
des  rudiments  de  côtes;  la  peau  est  jaune 
lors  de  la  maturité,  tiquetée  de  points 
gris  et  lavée  de  rouge  clair  du  côté  du 
soleil;  la  chair  est  assez  ferme,  savou- 
reuse ;  les  pépins  sont  longs  ^t  noirs. 

Cette  variété,  dont  aucun  caractère  qf 
justifie  la  dénomination ,  mûrit  vers  la 
mi-août. 

Poire-besi  d*Hèry,  Elle  n'atteint  p«s 
un  fort  volume,  mais  est  néanmoins  assez 
belle;  sa  forme,  un  peu  turbinée,  eit 
assez  r^ulière;  cependant  la  base  et  le 
sommet  sont  ordinairement  dépriaiés, 
son  plus  grand  diam^tire  égale  s 
pouces  et  demi  i  3  ponces  ;  l'cnl  est 
bien  ouvert  et  fixé  dans  une  cavité  peu 
profonde  ;  la  pean  est  lisse ,  elle  prend 
une  teinte  jaune  pâle  lors  de  la  maturité; 
la  chair  est  blanche,  cassante  et  fondante; 
sa  saveur  estsucrée-acidule,  niait  un  peu 
fade  ;  les  pépins  sont  longs,  déprimés  d'on 
côté;  ils  avortent  pour  la  plupart. 

Cette  poire  rnûrî^  vers  la  fin,  de  l'au- 
tomne ou  en  novembre  ;  elle  «st  peu  con- 
nue, et  mérite  cependant  d'être  propagée, 
bien  qu^elle  n'occupe  pas  Tun  des  pre- 
miers rangs  du  genre.  La  dénomination 
caractéristique  ^siest  synonjfme  de  sau- 
vage. 
Poire  de  Bassin.  Elle  est  assez  n^uliê- 
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rMD^atpirifonuei  son  voLome  est  moyen, 
oar  sa  hauteur  dépasse  rarement  3o 
Jignesy  et  son  diamètre  34  ;  sa  peau , 
4e  couleur  rouge  obscur  dans  sa  plus 
grande  étendue,  et  surtout  du  cdtc  que 
frappe  plus  directement  le  soleil,  est 
yert  fauve  du  côté  opposé  ;  eU«i  est,  en 
outre,  tiquetée  de  nombreux  points  grisa* 
tres.j  la  chair  est  ferme,  d^un  goût  âpre- 
acidule  qui  la  rend  peu  agréable,  etquirap- 
pelle  celui  de  la  nèfle  et  de  Tazerole  ;  elle 
passe  assez promptemen tau  blossissemcnt. 

Cette  tariété  mûrit  au  commencement 
de  septembre,  e^  est,  en  général,  peu,  esti- 
mée. 

Poire  d'abondance  on  dahmoodieu. 
Elle  n^atteint  pas  un  gros  volume  ;  sa 
forme  est  assez  r^uliére ,  elle  est  cepen- 
(lapt  un  peu  allongée  du  côté  de  la  base 
ou  de  la  queue  9  qui  est  longue  de  1 5^  à 
18  lignes;  la  peau  est  lisse,  de  cou- 
leur jaune-citron,  tendre  dans  sa  plus 
grande  étendue,  et  tiquetée,  dju  côté  du 
soleil,  de  points  ou  taches  rouges  si  rap- 
prochés qu'ils  se  confondent  en  partie; 
la  chair  est  blanche,  d'une  contexture 
ferme,  et  néanmoins  assez  fondante;  sa 
saveur  est  doace  et  agréable  ;  les  pépins 
sont  d'un  brun  très-foncé ,  bien  nourrb 
^  pointas. 

Cette  poire,  très-productive,  comme 
son  nom  l'indique,  est  aussi  très-estimée; 
i'Ue  mûrit  à  la  fîn  d'août  ou  au  commen- 
cement de  septembre. 

Poire  des  chartreux.  Son  volume  n'est 
pastrèa,-considérable;  sa  forme  est  près- 
que  glol^leuse ,  et ,  chose  remarquable, 
s^  largeur  dépasse  Iç  plua  souvent  sa  hau- 
teur^ l'œil  est  presque  à  fleur,  et  consé- 
quemment  tr^s-apparei^t  ;  la  queue  est 
longue,  renflée  è  son  point  d'insertion  ; 
la  peau  est  de  couleur  jaune  pâle,  presque 
uniforme,  tiquetée  de  petits  points  gris 
roussâtres;  la,  chair  est  assez  ferme,  fon- 
dantçeta(,réable;  les  pépins  sont  brun 
foncé. 

Cette  poire ,  peu  cultivée  de  nos  jours, 
mûrit  en  août. 

Poire  épine  rose,  poire  de  rose.  Elle  est 
assez  grosse ,  globuleuse  ,  déprimée  à  la 


base  ;  l'œil  est  assez  apparent  ;  }m  queue 
est  implantée  dans  une  petite  cavité  , 
sa  longueur  égale  i5  à  18  lignes;  la 
peau,  vert  jaunâtre  dans  sa  plus  grande 
étendue,  est  teintée  de  rouge  clair  du  côte 
du  soleil;  elle  est,  en  outre,  parsemée  de 
points  grisâtres;  la  chair  est  assez  fon- 
dante, sucrée  et  aromatique  ;  les  pépins 
sont  noirs  et  courts  lorsqu'ils  n'avortent 
jNis,  ce- qui  est  assez  rare. 

Cette  belle  poire ,  dont  la  forme  rap> 
pelle  celle  d'une  pomme ,  est  connue ,  en 
outre,  sous  les  noms  de  caiUot-rosal) 
poire  tulipée  ou  de  Malle^eWe  mûrit  vers 
la  mi-août  ;  riei^  ne  jusiifle  la  dénomina- 
tion qu'elle  a  reçue. 

Poire  turque  ou  bon- chrétien  turc. 
Cette  poire ,  attendu  la  ressemblance 
qu'elle  oflre  avec  la  précédente,  peut  ^Ire 
considérée  comme  une  sous-variété  de 
Tespèce  ;  son  volume,  sa  forme,  sont  pres- 
que identiques ,  elle  en  diflère  néanmoins 
par  la  couleur  ;  sa  chair  est  blanc  de  lait , 
cassante;  son  arôme  est  agréable. 

Cette  sous-variété  atteint  un  très-beau 
volume,  et  mûrit  en  avril. 

Poire-orange  rouge  ou  d'automne,  EUe 
est  presque  complètement  sphérique,  ce- 
pendant un  peu  plus  large  que  haute  ;  son 
volume  est  médiocre  ;  sa  queue  est  courte; 
sa  peau ,  dont  le  fond  est  de  couleur  vert 
grisâtre ,  est  nuancée  d'un  beau  rouge  de 
corail  du  côté  du  soleil,  et  dans  la  presque 
totalité  de  la  surface  du  fruit  ;  la  chair 
est  assez  ferme,  d'une  saveur  sucrée-aci- 
dule,  relevée  d'un  arôme  musqué. 

Cette  poire, qui  mûrit  vers  la  fin  d'août, 
est  d'un  goût  assez  agréable  et ,  partant , 
estimée  ;  malheureusement  elle  passe  assez 
vite. 

Poire-orange  musquée  ou'  d'été.  Elle 
diffère  ass^z  peu  de  la  précédente ,  mais 
elle  s'en  distingue  cependant  par  son  vo- 
lume ,  qui  est  généralement  ipoindre  ;  sa 
surface,  un  peu  verruqueuse ,  est  assez 
irrégulière;  le  sommet  est  sensiblement 
déprimé;  sa  peau,  d'un  blanc  jaunâtre, 
est  légèrement  teintée  de  rouge  du  côté 
da  soleil  ;  sa  chair  est  cassante,  d'un  goût 
trèff-aromatiquc,  et  pcutétrc  trop;  les 
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loges  sont  petites,  les  pépins  aigus  et  Taxe 
du  fruit  libre. 

Cette  petite  poire  mûrit  en  août  ;  elle 
est  peu  estimée,  et  passe  trés-prompte- 
ment. 

PoirC'Jrangiptme,  Elle  est  de  Tolaroe 
au-dessus  du  mëdiocre,  car  elle  dépasse 
quelquefois  80  â  85  lignes  de  hauteur 
sur  ss  à  s5  de  diamètre;  sa  qneue 
est  courte,  plus  grosse  à  son  point 
d^insertion  qu^â  la  branche;  la  peau 
est  d^un  beau  jaune  -  citron  dans  sa 
plus  grande  étendue,  rouge  du  c6té  que 
frappent  plus  directement  les  rayons  so- 
laires; tiquetée,  en  outre,  de  points  grisâ- 
tres assez  nombreux  ;  sa  chair  est  assez 
fondante,  d'un  goût  suaye^cidule,  nn  peu 
acerbe  n^nmoins. 

Cette  poire  mûrit  en  septembre  ;  elle  se 
distingue  par  nn  arôme  particulier. 

P<Àr9  de  beurré  gris,  Elle  atteint  gé- 
néralement un  assez  beau  Tolume ,  mais 
ce  caractère  nVst  pas  très- constant;  su 
forme  est  assez  régulière  ;  le  grand  dia- 
mètre est  aux  deux  tiers  de  la  hauteur  ; 
la  queue,  longue  d'un  pouce  enyiron,  est 
placée  an  pen  obliquement  et  à  fleur;  la 
peau  offre ,  sur  un  fond  yert ,  de  nom- 
breuses et  larges  taches  grises,  nuancées 
de  rouge  obscur  du  côté  du  soleil  ;  la 
chair  est  fine,  fondante,  benrrée,  d'un 
goût  pi  us  frais  qu'aromatique,  plus  sucré 
qu'acidulé  ;  les  pépins  sont  brun  foncé. 

Poire  de  beurré  doré  ou  poire  éCAm- 
boise.  Son  Tolume  et  sa  forme  soat  les 
mêmes,  Tapproche  de  la  maturité  dis- 
tingue seule  ces  deux  variétés  :  l'une  ,  en 
eflet ,  est ,  ainsi  qu'on  rient  de  le  voir, 
d'un  gris  yerdAtre ,  et  l'autre  prend  une 
teinte  jaune  doré;  elles  ont  les  mêmes 
qualités,  et  lenr  maturité  s^effectue  à  la 
même  époque,  c'est-à»dire  dans  le  cou- 
rant de  septembre.  On  a  longtemps  cru 
que  les  différences  qu'elles  présentent 
étaient  dues  i  l'exposition  ;  mais  les  ca- 
ractères qui  les  distinguent  sont  si  cons- 
tants, qu'il  est  impossible  maintenant  de 
les  confondre. 

Ces  poires  sont  placées,  arec  raison,  au 
premier  rang  pour  les  qualités;  et  cq>en- 
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dant,  si  Ton  en  croit  le  savant  ponolo- 
gîste  Knîght,  cette  espèce  serait  loio  de 
Taloir  le  beurré  d'autrefois. 

Poire  bonne  ente,  doyenné  Saint-Mi- 
chel, sublime  gamotte.  Cette  poire  dcpasie 
rarement  un  Tolume  médiocre  ;  sa  forme 
est  régulière,  arrondie  vers  roeil,  et 
allongée  du  côté  de  la  queue;  celle-ci 
est  grosse,  assez  courte  ;  Tceil  est  peu  ip- 
parent  ;  la  pean,  d'abord  vert  tendre,  k 
nuance  de  jaune  en  mûrissant;  la  partie 
tfui  regarde  le  soleil  se  colore,  mt'me  lort- 
que  l'exposition  n'est  pas  favorable,  d'nnc 
couleur  rouge  vif  qui  lui  donne  l'aspect 
le  plus  séduisant  ;  la  chair  est  fondante, 
sncrce-acidule,  très-suave;  elle  a  Pmcon- 
véoient  de  passer  vite. 

Cette  exceUente  poire  mûrit  eno^tobiv; 
on  la  cultive  de  préférence  en  espalier; 
elle  a  rinconvénient  de  devenir  coton- 
neuse par  une  longue  conservation. 

Poire  doyenné  roux ,  dof  tnné  <f «»- 
tomne.  Cette  variété ,  désignée  autrefois 
sous  le  nom  de  doyenné  gris ,  si  Ton  en 
croit  les  pomologistes  ,  a  le  volume ,  h 
forme  et  la  saveur  même  de  celle  qui  pit- 
cède;  sa  couleur  c«t  seulement  très-dis- 
tincte, et  sa  maturité  plus  précoce;  » 
chair  est  blanche,  d'un  grfcin  fin  et  serré. 

Le  doyenné  roui  mûrit  en  octobre;  il 
est  assez  estimé,  et  cependant  moins  com- 
munément cultivé  que  le  doyenne  ordi- 
naire ou  Saint-Michel.  Ces  deux  poire» 
figurent  avantageusement  dans  la  compo- 
sition des  desserts. 

Il  existe,  en  outre ,  une  sous-tariéle' de 
doyenné  nommé  doyenné  gaUux;  w» 
nom  indique  suffisamment  son  caraclere 
principal. 

Poire -besi  de  Montigny,  Son  rtAnxDt 
est  assez  considérable,  car  sa  haolcor  de- 
passe  quelquefois  8  pouces,  et  toa 
grand  diamètre  a<J  à  a8  lignes  ;  ^ 
forme  rappelle  celle  du  doT«"»^î 
l'œil  est  petit  et  presque  i  fleur  du  fr«*  î 
Li  queue,  longue  de  Si  10  lignes,  e*^ 
obliquement  implantée  :  elle  est  de  cou- 
leur fauve;  la  peau,  d'abord  d'an  tert 
clair,  passe  au  jaane-citron  lors  de  la  m- 
turité;  elle  est  marquée  de  Uches  bni9«* 


Digitized  by  VjOOQIC 


mUlTS   AClDI8-S€CnÂ6,  POIBB. 


4,5 


At  grandeurs  diverses,  mais  Tune  d'elles, 
assez  e'tendue,  environne  le  pédoncule  ; 
la  chair  est  fondante,  musqnée  et  sucrée  ; 
les  pépins,  de  couleur  brun  foncé,  longs 
et  aigus,  sont  renfermes  dans  des  loges 
qu^ils  remplissent  presque  entièrement. 

Cette  excellente  poire  mûrit  dans  les 
premiers  jours  d'octobre  ;  elle  est  plus 
snaye  que  le  dojenné,  et  ne  devient  pas 
aussi  prompteroent,  du  moins,  coton"* 
seuse. 

Poire  et  Angleterre,  beurré  (T^éngle- 
terre.  Son  toIu  me,  ordinairement  au  des- 
sus du  médiocre,  est  cependant  peu  cons- 
tant \  sa  forme  Test  davantage ,  elle  offre 
une  p>ramide  régulière  dans  les  deux 
tirrs  de  sa  longueur  ;  la  peau  ,  ferme  et 
résistante,  est  rerte  et  tiquetée  de  nom- 
breux points  roux  ;  la  chair ,  de  couleur 
blanc  de  lait  ou  jaune  clair,  est  fondante 
et  très-succulente;  sa  saveur  est  douce- 
sucrée,  très-le'gèrement  acidulé  ;  les  pé- 
pins sont  noirs  et  bien  nourris. 

Cette  Ya''iété  mûrit  en  septembre  \  die 
aTinconvénient  de  passer  promptement, 
et  cette  circonstance  fait  souvent  douter 
de  ses  qnalite's;  elle  mérite  néanmoins 
d'être  propagée;  l'arbre  qui  la  produit 
est  d'ailleurs  très-fertile. 

La  grosse  Angieterre  ^'oisetie  en  est 
une  sous-yariété ,  obtenue  par  cet  horli- 
eulteur  habile  ;  elle  est  on  i>en  plus  tar- 
diTt, 

Poire  beurré  romain.  Sa  forme  est 
belle,  allongée  vers  la  queue,  et  ovoïde  au 
centre  ;  son  Tolume  est  également  beau, 
car  elle  dépasse  quelquefois  3  pouces 
et  demi  de  long  sur  s  et  demi  de  dia  - 
mètre  ;  l'œil  et  la  queue  sont  presque  à 
fleur  du  fruit;  la  peau,  d'abord  de  cou- 
leur vert  assez  foncé  Jaunit  en  mûrissant; 
elle  se  couvre  de  nombreux  points  ou 
taches  rousses,  principalement  au  sommet 
et  à  la  base;  la  chair  est  demi-fondante, 
sucrée-acidulf ^son  parfum  est  suaye  ;  les 
pépins,  fauTes,  courts  et  déprimés,  sont 
renfermés  dans  des  loges  assez  petites,  eu 
égard  au  volume  du  fruit. 

Cette  belle  poire  mûrit  eu  septembre  : 


moins  fondante  que  le  beurré,  elle  est 
plus  odorante. 

Poire-heurré  d'Hardenpont  ou  délice 
d' Hardenpont,  C'est  incontestablement 
l'une  des  pins  belles  et  des  meilleures 
poires  ;  elle  oflVe  de  l'analogie  avec  le 
doyenné  et  le  beurré  ;  sa  forme  est  ra- 
massée, presque  globuleuse,  haute  de 
3  pouces  ;  son  diamètre  est  presque  égal  ; 
la  peau ,  de  couleur  jaune  clair ,  est 
ponctuée  de  gris  ;  la  chair  est  blanche, 
beurrée  et  fondante  ;  sa  saveur  est  douce 
et  sucrée  ;  les  pépins  sont  larges  et  bien 
nourris. 

Cette  belle  variété,  caraclétisée  par 
BIM.  Poiteau  et  Turpin,  a  pris  le  nom  de 
M.  d*Hardenpont ,  qui  le  premier  l'a  cul- 
tivée aux  environs  de  Bruxelles.  Il  y  a 
lieu  de  croire  fue  ,  par  son  importation 
en  France  et  sa  culture  sous  le  climat 
moins  humide  de  Pans,  elle  acquerra  en- 
core des  qualités;  cUe  mûrit  en  janvier. 

Poire  d^AmanUs  ou  beurré  d*Amanlis. 
Elle  est  d'un  beau  volume  >  sa  forme  rap- 
pelle  celle  d'une  calebasse  ventrue;  sa 
peau  est  lisse,  de  couleur  jaune  clair  dans 
sa  plus  grande  étendue,  rouge  et  ponc- 
tuée de  roux  j  la  chair  est  fondante  cl 
succulente,  d'un  goût  très  suave. 

Cette  variété  assez  nouvelle  mûrit  en 
septembre. 

Poire-heurré  Spence.  Son  volume  et  8& 
forme  rappellent  le  beurré  gris;  sa  pcatt 
est  verte,  jaspée  de  blanc  et  de  rouge 
pourpre;  sa  chair  est  d'une  contexture 
fine  et  délicate,  très- succulente,  suave  et 
parfumée. 

Cette  excellente  poire,  dédiée  à 
M.  Spence  de  Londres,  mûrit  en  septem- 
bre; elle  est  connue  depuis  assez  peu  de 
temps. 

On  range  encore,  parmi  les  beurrés,  la 
poire  ctAremberg,  beau  fruit  â  chair  dé- 
licate et  suave,  qui  mûrit  en  décembre; 
\;i  poire' capiaumont ,  dont  le  volume  est 
égal  à  celui  du  beurré  gris,  et  qui  mûrit 
en  octobre;  et  enfin,  la  poire  de  Ransfort^ 
grosse  variété  à  chair  douce  et  sucrée,  à 
peau  jaune  ponctuée ,  cl  qui  mûrit  en  no- 
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Yemhre.  Ces  treis^yariétés  sont  nooTellcs. 

Poilue  verte  longue,  mouUie-bouche, 
Son  Tolume  est  moyen;  sa  forme  est  asses 
exactement  pyramidale,  mais  pas  con- 
stamment, car  on  en  yoit  qui  sont  turbi- 
nées;  Tœil  est  presque  à  fleur;  la  queue -est 
longue  de  8  à  0  Hgnes;,la  peau^  une  cou- 
leur Terte  qu^elle  consenre  même  pendant 
la  maturité  ;,  elb  est  tiqueti^e  de  points 
plus  verts;  la  chair  est  blanche,  d'un 
grain  fin,.trés-fondante  et  d^un  goût  su- 
crë-acidule  assez  agr^ble;  les  pépins 
sont  bruns  et  bien  nourris. 

Cette  bonne  et  très-succulente  rariété 
mûrit  en  octobre;  elle  a  rinconve'nii^t  de 
passer  assez  vite. 

Poire  verte ,  longue ,  panachée.  Elle -a 
la  même  forme  que  celle  qui  précède, 
mais  elle  est  plus  petite;  son  caractère  le 
plus  sai'lant  est  d^avoir  sa  surface  pelli- 
culaire  divisée  et  marquée  de  bandes  iné- 
gales de  couleur  jaune;  elle  se  teinte  de 
rouge  faible  dans  la  partie  que  frappe 
plus  directement  le  soleil  ;  mais  il  faut 
néanmoins  que  Texposition  soit  très-favo- 
rable; la  peau  est  résistante;  la  chair  est 
blanche  et  fondante;  les  pépins  maigres  et 
allonges. 

Cette  singulière  poire  mûrit  en  sep- 
tembre ;  elle  est ,  en  outre ,  connue  sous 
les  noms  àt  poire  suisse ,  culotte  suisse . 

Poire  sucrée  verte.  Son  volume  est  mé- 
diocre; sa  forme  est  un  peu  allongée;  VœW 
est  presque  à  fleur;  ses  divisions,  rayonnées 
en  étoile,  sont  très-apparentes;  la  queue 
est  longue  d^un  pouce  environ;  la  peau,  de 
couleur  vert  tendre,  est  tiquetée  de  points 
d^un  vert  plus  intense;  elle  se  teinte  légè- 
rement de  jaune  lors  de  la  maturité  ;  la 
chair  est  jaunâtre,  beurrée  et  fondante, 
bien  qu^elle  contienne  quelques  concré- 
tions pierreuses;  elle  n'en  est  pas  moins 
fort  agréable;  les  pépins  sont  brun  mar- 
ron, allongés;  les  loges  qui  les  renferment 
sont  grandes,  assez  ordinairement  sépa- 
rées ou  déchirées  au  centre. 

Cette  variété  mûrit  en  octobre;  elle  est 
justement  estimée. 

Poire  de  vigne  ou  demoiselle.  Elle  est 
turbincc  ou  en  forme  de  toupie  ;  son  vo- 
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lume  est  au-dessous  du^médiocre,  car  sa 
hauteur  atteint  rarement  s  pouces,  etso« 
grand  diamètre  est  encore  moindre  ;  sa 
queue»  est  tt^ès  -longue ,  eu  égard  au  vo- 
lume du^fruH;  la  peau  est  rugueuse,  le 
fond  en  est  verdâtre,  mais  elle  est  telle- 
ment lavée  de  grandes  taches  rousses 
qu'on  la  dislingue  â  peine;  la  chair  est 
demi-fondante,  peu  succulente  et  acidulé; 
les.pepi]^,  d^  couleur  brun  noirâtre  sont 
remarquablement  gros. 

Cette  poire  mûrit  en  octobre ,  et,  bien 
qu'elle  passe  vile,  elle  n'est  cependant  pas 
sans  mériteu 

Poire- orange  tulipée,  poire-aux-mnu' 
ches*  Son  volume  est  médiocre;  sa  forme, 
un  peu  ovoïde,  rappelle  celle  des  beurrés 
et  doyennés;  sa  queue,  grosse  et  courte,  n'a 
souyent  que  quelques  lignes  de  longueur; 
elle  s'implante  dans  une  cavité  dont  U 
marge  est  formée  de  petites  protubéran- 
ces ;  l'œil  est  cave  ;  la  peau  est  vert  bru- 
nâtre dans  sa  plus  grande  étendue,  et  la- 
vée de  ipug^  assez  intense  du  côté  qui, 
reçoit  plus  directement  l'influence  solaire; 
elle  est,  en  outre,  tiquetée  de  gros  points 
gris  qui  forment  aspérités  et  lui  donnent 
(le  la  rugosité;  la  chair  est  blanche,  de- 
mi-fondante; sa  con tellure  est  assez  6ne; 
sa  saveur  est  sucrée,  acidulé,  quelquefois 
un  peu  âpre,  et  surtout  lorsque  la  saison 
ou  l'exposition  n'est  pas  favorable  ;  las 
pépins  sont  longs  et  grêles. 

Cette  poire,  dont  rien  ne  justifie  la  dér 
nomination ,  si  ce  n'est  une  certaine  bi- 
garrure, mûrit  en  septembre. 

Poire^range  d'hiver.  Sa  forme  est  uq 
peu  globuleuse;  elle  est  déprimée  à  la  baK 
et  au  soipipet;  son. volume  est  médiocre;, 
l'œil  est  presque  a  fleur ,  et  la  queue,  grosse, 
est  assez  courte;  la  peau,  de  couleur  vert 
bmnâtre,  prend  une  teinte  plus  douce 
lors  de  la  maturité;  elle  est  tiquetée  ê% 
points  verdâtres  et  parsemée  d'espèces  dç 
verrues  tuberculeuses  qui  rendent  sa  sur- 
face rugueuse  ;  la  chair  est  cassante , 
demi -beurrée  ou  fondante,  d'une  saveur 
musquée,  assez  agtéable;  les  pépin»  sont 
bruns  et  longs;  les  loges  qui  les  renferment 
sont  grandes. 
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tclt'c  Tariété  inftrît  si  tardiyemcnt 
-qa^elle  est  encore  bonne  en  arril. 

Bergamote  d'été ,  milan  blanc  ,  de  la 
Beu%^rière,  Cette  poire  est  assez  grosse;  sa 
formfe  est  tarbioée  ;  Tcèil  est  'cave  et  en- 
vironné de  protabérances  assez  saillantes; 
la  quene  est  assez  courte  ;  la  pean  est  de 
Couleur  vert  tendre,  nuancée  de  roux, 
^rsemée  de  points  faUves;  la  cbaîrest 
assez  fondante,  acidulé;  les  pépins  sont 
petits,  ils  avortent  en  partie. 

La  poire -bergamote  dVté  mûrit  en 
sepleml>re;  bUe  est  assez  estimée. 

Poire -Ifergamole  précoce  ou  daoût. 
Son  Tolifme  est  au-dessous  du  médiocre  ; 
sa  forme  eèt  presque  globuleuse,  assez 
fortement  déprimée  à  la  base  et  surtout 
an  sommet,  car  son  diamètre  est  moindre 
que  sa  hauteur;  Toeil  est  très- cave;  la 
peau,  de  couleur  vert  assez  foncé,  est  ti- 
quetée de  points  bruns;  eUe  se  nuance  de 
jaune  lors  de  la  Inaturité  ;  la  chair  est 
fondante,  d'*une  saveur  douce,  agréable. 

Celte  poire,  assez  rare  aux  environs  de 
Paris,  plus  communément  cultivée  dans 
nos  départements  méridionaux,  mûrit  au 
commencement  dWût  ;  elle  passe  mal- 
heureusement assez  prompt  emen  t. 

Poire 'bergamote  rou^e.  Elle  dépasse 
rarement  s4  à  16  lignes  de  hauteur,  sur 
i  peu  près  autant  de  diamètre;  autsi  est- 
elle  presque  complètement  sphérique; 
quelquefois,  cependant,  elle  s^allonge  vers 
la  base ,  et  prend  alors  la  forme  d^une 
toupie  ;  sa  quene  est  grosse  et  courte;  la 
pean,  de  couleur  jaune  fauve,  se  teinte  de 
rouge  obscur  dans  la  partie  qui  regarde  It 
soleil;  elle  est  un  peu  rugueuse;  la  chair, 
d^une  contexture  assez  ferme,  est  d^un  goûl 
aromatique,  agréable;  les  pépins  sont 
brun  foncé  et  bien  nourris. 

Cette  poire ,  meilL-ure  cuite  que  crue, 
mûrit  en  octobre. 

Poire-bergamote  d'automne.  Son  vo- 
lume est  assez  considérable,  car  son  dia- 
mètre, plus  grand  que  sa  longueur,  dépasse 
souvent  8  pouces;  sa  forme  n'*est  ce- 
pendant pas  très-constante,  on  en  voit,  en 
effet,  dont  la  base  s''aUonge  en  pyramide; 
Tœil  est  à  fleur  du  Iruit,  et  la  queue,  im- 


plantée dans  une  très-petite  cavité,  est 
grosse  et  courte  ;  la  peau  est  lisse,  d'un 
vert  assez  tendte,  qui  passe  au  jaune  clair 
lors  de  la  maturité,  et  se  nuance  de  roux 
du  côté  du  soleil;  elle  est,  en  outre,  ti- 
quetée de  points  grisâtres;  la  chair  est 
assez  fondante,  mais  moins  que  dans  les 
beutrés  et  doyennés;  elle  imprime  néan- 
moins au  palais  un  sentiment  de  fraîcheur 
et  d'odènr  qui  la  rend  très-suave.  Les 
pépins  sont  bruns  et  de  form^  allongée; 
les  loges  qui  les  renferment  sont  assez 
petites. 

Cette  bergamote  prend  place  parmi  les 
meilleures  poires;  elle  mûrit  en   octobre. 

Poire^bergamote  suisse.  Son  volume 
est  médiocre;  sa  forme  est  turbinée;  sa 
queue,  longue  d'un  pouce  environ,  est 
assez  bien  conformée  ;  la  peau  est  lisse, 
rayée  de  vert  et  de  jaune;  le  côté  que 
frappe  plus  directement  le  soleil  pi«nd 
une  teinte  rougeâtreplus  sensible,  sur  les 
raies  jaunes  que  sur  celles  vertes;  la  chair 
est  fondante,  sucrée  et  très-succulente, 
surtout,  dit  Duhamel,  lorsque  le  fruit  n^a 
pas  mûri  sur  rarbre;ce  qui  tend  à  prou- 
ver, ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus 
haut,  que  l'acte  végétatif  n'est  pas  indis- 
pensable pour  que  la  maturation  s'ef- 
fectue. Les  pépins  sont  brun  clair,  bien 
nourris,  terminés  en  pointe  aigué. 

Cette  poire  est  assez  abondamment 
cultivée;  elle  mûrit  en  octobre. 

Poire-bergamote  SyLange,  Elle  est  de 
volume  médiocre,  turbinée  assez  exacte- 
ment; l'œil  est  petit  et  presque  à  fleur;  la 
queue  est  grosse  et  courte  ;  la  peau,  de 
couleur  vert  clair,  n'éprouve  pas  d'altéra- 
tion sensible  lors  de  la  maturité;  elle  est 
parsemée  de  points  grisâtres ,  si  rappro- 
chés du  côté  de  l'œil,  qu'ils  semblent  ne 
former  qu'une  tache  ;  la  chair  est  d'une 
contexture  délicate  et  fondante;  sa  sa- 
veur est  d'une  acidité  agréable  et  sucrée 
néanmoins;  les  pépins,  qui  souvent  avor- 
tent, sont  de  moyenne  grosseur  et  de 
couleur  marron  foncé. 

Cette  variété ,  trouvée  dans  le  bob  de 
Sylvange  près  Metz,  mûrit  en  décembre. 

Poire  de  Cadet  ou  bergamote  cadette. 
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Son  ▼olume  c«t  mdaiocrcj  sa  forme, 
eommc  celle  des  autres  bergamotes,  est 
turbinée;  U  qycue  est  grosse,  assc*  1cm- 
gue;  elle  est  implantée  dans  une  profonde 
cavité;  la  peau  est  lisse,  jaune  dans  sa  plus 
grande  étendue,  et  lavée  de  rouge  du  côte 
du  soleilj  la  chair,  assci  ferme,  est  douce 
et  sucrée,  mais  eUe  devient  promptement 
cotonneuse. 

CetU  poire  mûrit  en  octobre;  elle  se 
conserve  difficilement. 

Poire-bergamote  panachée.  Elle  est  gé- 
néralement de  moyenne  grosseur,   car 
rarement  sa  hauteur  dépasse  a&  à  3o  li- 
gnes sa  forme  est  turbinée,  mais,  attendu 
qu'elle  est  déprimée  à  la  base  et  au  som- 
met, son  diamètre  n'est  pas  moins  grand; 
rœilestpresqueàfleurOaqueuecst  courte; 
la  peau,  de  couleur  vert  pâle,  est  rayée  de 
jaune;  bien  qu'assez  invariable,  eUe  prend 
néanmoins  une  légère  teinterousse  du  côte 
du  soleil  ;  la  chair^cst  fondanU  et  sacrée- 
acidulé;  les  pépins  sont  gros  et  aigus. 
Cette  belle  variété  mûrit  en  octobre. 
Poire-bergamole  de  SouUrs,  bonne  de 
Soulers.  Son  volume  est  médiocre;  sa 
forme,  assez  constante,  est  turbinée,  ar- 
rondie vcrsrœil,  qui  esta  aeur;la queue, 
longue  de  .0  à  «a  lignes,  est  insérée  assez 
profondément;  la  peau  est  Ussc  et  lui- 
sante, quant  au  fond,  mais  parsem^  de 
points  d'un  vert  plus  intense,  et  tcmtée  de 
jaune  et  de  rouge  du  côté  qui  reçoit  plus 
directement  Imftucnce  solaire;  la  chair, 
de  couleur  bUnc  de  lait  ou  jaunâtre  est 
fondante ,  d'un  goût  sucré -acidulé  ,  fort 
agréable;  les  pépins  sont  longs  ,  bruns  et 
Inen  nourris.  . 

Cette  eïcettcntc  poire  mûnt  en  février 
et  mars,  et  est  conséquemmeot  de  longue 

garde. 

Poire-bergamote  de  Hollande,  poire- 
cmoselU,  poire-bergamote  d'Alenqon.'EMe 
ie  dislingue  par  son  volume ,  qui  est  très- 
gros  ;  sa  forme  est  turbinée;  sa  surface 
estinégaleet  relevée  de  bosses  ou  prolubé- 
ranccsassez  peu  saUlantes  néanmoins;  1  œil 
est  placé  dans  une  Urgc  cavité;  la  queue, 
bien  que  grosse  ,  est  très-longue;  la  peau 
est  de  pouleur  jaune  clair  dans  les  deux 


tiers  de  sa  surface,  k  reste  est  jaune  p41e; 
elle  est,  en  outre,  tiquetée  de  nombreoz 
points  gris;  la  chair  est  assez  ferme,  suc- 
culente et  douce;  les  pépins  sont  brans  et 
irréguliers;  les  loges  qui  les  renferment 
s'isolent  au  centre  et  laissent  l'axe  du 
fruit  libre. 

Cette  belle  poire  varie  un  peu  de  fome; 
elle  mûrit  en  février,  et  se  conserve  jus- 
qu'en juin;  elle  est  également  bonne  crue 
ou  cuite. 

Poire-bergamote  de  Pâques,  EUe  eit 
aussi  d'un  assez  beau  voloine;  sa 
forme  est  presque  complètement  globu- 
leuse ,  plus  large  que  haute  cependant  ; 
l'œil  est  presque  à  fleur  ;  la  queue  est 
courte;  la  peau,  d'abord  verte,  passe  au 
jaifne  clair  lors  delà  maturité;  elle  est  ti- 
quetée de  points  gris,  et  se  teinte  de  roux 
du  côté  du  soleil;  la  chair  est  trcs-suc- 
culente,  mais  peu  savoureuse  ;  les  pcpbs 
sont  grands,  hicry miformes,  ils  avortent 
souvent. 

Cette  poire  est  très-Urdive,  car  elle  ne 
mûrit  guère  qu'en  avril  ;  elle  seconserre 
très-longtemps,  mais  perd  peu  àpett<i« 
ses  qualités. 

Poire-bergamote  d Angleterre,  poirt- 
bergamnte  de  Hamden,  Cette  variite 
acquiert  un  assez  beau  volume  ;  die  «t 
arrondie,  déprimée  cependant  ver»  « 
sommet;  rcwl  est  placé  dans  une  catite 
assez  profonde;  la  queue  est  courte  et 
assez  profondément  implantée;  la  p»»! 
d'abord  de  couleur  vert  pâle,  jaimit  an 
peu  à  l'époque  de  la  maturité,  et  furtoul 
du  côté  du  soleU;  la  chair  est  fondant. 
d'une  saveur  douce,  acidulé  et  <inn 
arôme  très-suave ,  lorsque  la  saison  el 
Tcxposition  sont  favorables. 

Cette  poire,  qui  est  peu  cxàhyét  en 
France,  mûrit,  sous  le  climat  de  Londres, 
vers  la  fln  de  septembre. 

Poire- crassane,  bergamote  erest*^ 
Son  volume  est  généralement  J^ 
considérable  ;  son  diamètre  ,  p'a»  «^^ 
que  sa  hauteur,  atteint  »o«^*°V. 
pouces  et  au  delà;  sa  forme  est spn^ 
roïde  ;  la  quewc  est  «rèle  et  ass*-» 
guc;  Tœil  est  petit  et  placé  dans  une 
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Tit^  peu  profonde;  la  peau  est  gris  ver- 
dâtre  avant  la  maturitë  ;  elle  se  nuance 
d''une  faible  couleur  jaune,  et  se  couvre 
de  points  roux  assez  nombreux;  la  cbair, 
d^une  contcxture  assez  dëlicate,  est  fon- 
dante et  trés-succulente  ;  sa  saveur  est 
fratcbe,  sucrëe  et  le'gérementacidule;  elle 
serait  dtHicieuse ,  si  die  ne  laissait  dans  la 
bouche  un  |>eu  d^âpret^;  les  pépins,  lors- 
qu'ils n''avorlent  pas,  sont  bruns  et  assez 
bien  conformes;  les  loges  qui  les  renfer* 
ment  sont  petites;  ellea disparaissent  quel- 
quefois par  suite  de  leur  avortement,  et 
sont  alors  remplace'es  par  une  sorte  de 
parenrbyme  blanc,  peu  savoureux. 

Cette  belle  et  bonne  poire,  cultivée  le 
plus  ordinairement  en  espalier,  mûrit  en 
octobre  et  novembre;  elle  est  d^une  assez 
longue  conser^'ation.  Son  nom  de'rive  de 
crassusy  cpais,  lourd  et  sans  grâce. 

PoirC'crassane  panachée»  Nous  aurions 
pu  nous  dispenser  de  la  signaler,  attendu 
qu''ici  ce  n^est  pas  le  fruit,  mais  les  feuilles 
qui  sont  bordées  ou  panacbëes  de  blanc. 
Cette  sous-van^t^  produit  une  poire  exac- 
tement semblable  à  laprëcëdcote,  d'un 
Tolume  un  peu  moins  grand  ;  cependant 
cette  circonstance  fait  qn^on  la  cultive 
peu,  et  qu'elle  ne  figure  que  dans  les  col- 
lectînns. 

Poire^n-^rétien  d'été,  poire  Gracioli, 
800  volume  est  assez  beau,  car  sa  hauteur 
est  ordinairement  de  8  a  4  pouces  ; 
sa  forme  est  pyramidale  ,  irr^guUére  ; 
la  partie  qui  avoisine  la  queue  est  obli- 
quement tronquée;  celle-ci  est  longue 
d'environ  un  pouce  et  demi  ;  Tosil  est 
plaoe  dans  une  petite  cavité',  tantôt  rd- 
gnliére^  tantôt  bosselée  â  son  pourtour; 
la  peau,  d^abord  verte,  pas$e  au  jaune 
tendre;  elle  se  tiquette  de  pomts  plus 
verts,  et  se  nuance  de  rouge  faible  du 
côté  du  soleil.  La  chair  est  blanche,  de- 
mi-cassante, abondamment  chargée  de 
concrétions  pierreuses,  mais  néanmoins 
•occulente  et  suave;  les  pépins  sont  bruns 
et  oblongs. 

Cette  belle  poire  est  assez  hâtive,  car 
elle  mûrit  en  septembre. 

Poire- bon-chrétien  d'été  musquée.  Son 


volume  est  au-destotu  du  médiocre;  elle 
est  cydoniforroe,  mais  néanmoins  assez 
irréguliére;  tantôt  elle  est  relevée  de  pro- 
tubéranoesy  d^autres  fois  elle  est  anguleuse; 
la  queue  est  longue  de  11  â  i&  lignes;  Tceil 
est  assez  cave;  la  peau  est  lisse ,  jaunâtre 
dans  sa  plus  grande  étendue,  et  teintée  de 
rouge  obscur  du  côté  du  soleil;  la  chair 
est  blanche,  cassante,  d'un  goût  suave  et 
aromatique;  les  pépins  sont  bruns  et  assez 
petits. 

Cette  poire  mûrit  en  août;  l'arbre  qui 
la  produit  est  très  -  productif;  mais , 
comme  par  une  sorte  de  compensation, 
elle  n'est  pas  d'une  longue  conservation  : 
elle  se  crevasse  et  se  fendille  avant  d'avoir 
atteint  son  maximum  de  maturité. 

Poire~bon-chréiien  d'hiver  ou  poire 
d* angoisse.  Elle  se  distingue  par  son  vo- 
lume qui  est  souvent  considérable;  sa 
forme  pyramidale ,  tronquée,  rappelle  « 
celle  d'une  calebasse,  mais  le  plus  ordinal  - 
rement  bosselée  et  presque  difforme;  l'œil 
est  placé  dans  une  cavité  qui  varie  aussi 
beaucoup  par  sa  profondeur  et  son  éten- 
due; la  peau,  assez  rugueuse  et  ré^stante, 
est  de  couleur  jaune  clair,  tiquetée  de 
points  bruns  et  lavée  de  rouge  incarnat 
du  côté  du  soleil;  la  chair  est  cassante  et 
peu  fondante  :  les  loges  qui  renferment  lea 
pépins  sont  environnées  de  nombreuses 
concrétions  pierreuses;  ceux-ci  sont  courta 
et  de  couleur  fauve,  plus  foncée  au  som- 
met qu'à  la  base. 

Cette  belle  et  excellente  poire,  meiU 
leore  cuite  que  crue  néanmoins,  mûrit 
tardivement,  le  plus  ordinairement  m 
janvier  ou  février  ;  elle  se  conserve  très- 
longtemps.  Si  l'on  en  croit  certains  au- 
teurs, on  devrait  son  importation  de  la 
Calabre  â  saint  François  de  Paule,  origi- 
naire du  même  pays;  et  un  roi  de  France, 
rendant  justice  au  mérite  de  l'un  et  de 
l'autre,  leur  aurait  donné  la  belle  quali- 
fication sous  laquelle  on  la  connaît:  d'au* 
très  la  font  remonter  jusqu'aux  Romains. 

Poire  -ion- chrétien  d'Auche .  Cet l c 
poire  semble  être  un  bon-chrétien  d'hi- 
ver, dont  les  caractères  distinctifs  sont, 
pour  ainsi  dire,  exaltés  :  c'est  ainsi  que  son 
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Tolume  est  encore  plos  consîddrable,  ses 
formes  plos  prononcées  ;  FoDil  est  placé 
dans  une  cavité  très-profoncle ,  dont  la 
marge  est  formée  de  protubérances  qui 
se  prolongent  plus  ou  moins  sur  le  fruit; 
la  couleur  de  sa  peau  est  plus  franche;  sa 
chair  est  cassante;  son  arôme  est  très- 
suave  et  trés-p renoncé. 

Ce  bean  fruit  n'est  pas  moins  remar- 
quable par  ses  qualités;  il  mûrit  plus  tôt 
que  le  chrétien  d^hirer  (noyembrc),  et  se 
conserre  moins  longtemps,  on  ne  saurait 
trop  le  multiplier. 

Poire-bon-chrétien  panachée.  Il  a  la 
même  forme  que  le  bon -chrétien  d'hiver^ 
son  volume  est  un  peu  moindre,  mais  ce 
qui  le  dislingue,  cVst  que  sa  peau,  de  cou- 
leur verddtre  quant  au  fond,  est  partagée 
par  des  bandes  jaunes  plus  ou  moins  ré- 
gulières ;  elle  est ,  en  outre ,  tiquetée  de 
points  bruns  assez  nombreux;  la  chair  est 
foovlante,  succulente  et  sucrée,  cei>endant 
elle  est  plus  agréable  encore  cuite  que 
crue. 

Cette  belle  variété  n'est  pas  assez  mul- 
tipUce  ;  elle  ne  se  rencontre  guère  que 
dans  les  grandes  pépinières;  elle  mûrit  en 
octobre. 

Poire-bon-chrétien  tTEspagne,  Son  vo- 
lume est  très- remarquable,  car  elle  at- 
teint souvent  4  pouces  de  hauteur; 
sa  forme  pyramidale  et  ventrue  est  plus 
régulière  que  dans  les  antres  fruits  de  la 
même  espèce  ;  la  queue  et  Tceil  sont  im- 
plantés presque  à  fleur  ;  la  peau,  sur  un 
fond  jaune-citron ,  présente  cà  et  là  de 
nombreux  points  bruns,  et  une  riche  teinte 
rouge  vermillon  ou  incarnat  du  côté  que 
frappent  plus  directement  les  rayons  so- 
laires; la  chair  est  ferme  et  résistante, 
blanche  et  semée  de  points  verdâtres;  elle 
prend  de  la  suavité  par  la  cuisson.  Les 
pépins  sont  assez  gros  et  de  forme  oblon- 
gMe,  un  peu  comprimée,  gris  de  lin  d'un 
côté  et  bruns  de  lautre. 

Cette  magniGque  poire,  au  premier 
rang  pour  ta  beauté,  n'est  placée  qu'en 
seconde  ligne  pour  ses  qualités;  elle  n'est 
cependant  pas  sans  mérite,  et  forme  de 


belles  et  bonnes  compotes  d'hiver;  cite 
mûrit  en  décembre. 

Poire-bon-chrétien  bernois.  Sa  forme  et 
son  volume  rappellent  assez  exactement  le 
bon-chrétien  d*hiver,  mais  il  en  diflêre 
par  sa  peau  pltls  mmce  et  moins  résis- 
tante ,  et  de  couleur  jaune  de  coing;  sa 
chair,  plus  fondante  et  plus  suave,  âé^ 
pourvue  de  concrétions  pierreuses.  Elle 
peut  se  manger  crue,  et  par  suite  est 
moins  bonne  en  compote. 

On  range  encore  parmi  les  poires  de 
cette  espèce  le  bon  "  chrétien  S pina,  im- 
porté assez  récemment  d'Italie;  même 
peau  et  même  chair,  mais  forme  plus  ra- 
massée; le  bo/i^hrétten  de  Bruxelles,  fruit 
très-estiroé  et  qui  mûrit  en  mars;  et,  enfin, 
le  bon-chrétien  turc,  qui  laisse  derrière 
lui,  pour  son  volume  et  sa  beauté,  tous 
les  autres  bon-tchrétien  :  il  est  doné  d'un 
arôme  exquis  ;  malheureusement ,  il  est 
trop  peu  cultivé. 

Poire  sfUitaire,  poire  mansuette.  Elle 
offre  beaucoup  d'analogie  avec  le  bon- 
chrétien  d'hiver,  mab  elle  est  pins  régu- 
lière; son  volnme  est  également  assez  bean; 
la  queue,  longue  d'un  pouce  environ,  s'im- 
plante obliquement;  la  pean  est  vert-  bru- 
nâtre ;  la  partie  que  frappe  plus  directe- 
ment le  soleil  se  nuance  de  jaune  et  de 
rouge  pâle;  la  chair  est  blanche,  assex 
fondante;  les  pépins  sont  petits,  de  cou- 
leur brun  clair. 

Cette  poire  mûrit  en  septembre  ;  elle 
passe  assez  proroptemeot. 

Poire  betlissime  d'automne,  poire  ver- 
millon,  poire  petit  certeau.  Elle  est  de 
forme  oblongne  ,  peu  régulière ,  mais 
toujours  terminée  en  pointe  du  côté 
de  la  queue;  son  volume  égale  3  à  4 
pouces  sur  a;  la  queue  est  longue  d'an 
pouce  et  demi;  la  peau,  de  couleur  vert 
jaunâtre  dans  sa  plus  grande  étendue,  est 
nuancée,  tiquetée  de  roûge  du  côté  du 
soleil;  la  chair  est  blanche,  cassante,  sa- 
crée-acidulé  et  parfumée;  le  voisinage 
des  loges  est  occupé  par  des  concrétions 
pierreuses,  d'autant  plus  nombreuses  que 
la  saison  a  été  moins  favorable. 
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^eiteTariëté«.tris-belle  et  assez  estimëe, 
mûrit  en  octobre. 

Poire  de  RanvilUf  poire  Martin-Sire. 
Celte  poire,  d^un  assez  beau  volume,  est 
plus  ventrue  d^un  côte  que  de  Tautre  ; 
sa  queue  est  renflée  dans  la  partie  qui 
avoisine  le  fruit;  la  peau,  assez  lisse,  passe 
du  vert  au  jaune,  et  se  teinte  d'une 
couleur  rouge  plus  ou  moins  intense  du 
côte  du  soleil;  elle  est,  en  outre,  parsemée 
de  nombreux  points  ou  petites  taches  qui, 
d^abord  grb ,  passent  au  roux  lors  de  la 
maturité  ;  les  pépins  ,  de  couleur  fauve, 
sont  renfermes  dans  de  petites  loges. 

Cette  varie'të  mûrit  en  novembre;  eUe 
est  meilleure  cuite  que  crue,  aussi  Tero- 
ploie-t-on  originairement  pour  faire  des 
compotes. 

Poire  fin  or  de  septembre.  Son  vo- 
lume est  au-dessous  du  mÀliocre;  sa  forme 
est  rt^guUère  ;  le  plus  grand  diamètre  est 
aux  deux  tiers  de  la  hauteur,  en  partant 
de  la  base  ou  de  la  naissance  de  b  queue 
(  celte  proportion  constitue,  en  effet,  k 
piviformie)\  la  queue  est  I  tés-longue,  eu 
égard  au  volume  du  fruit  ;  la  peaa  est 
vert  tendre,  tiquetée  ou  marbrée  de  rouge 
du  côté  du  soleil;  la  chair  est  blanche, 
fondante  et  savoureuse. 

Cette  poire,  ainsi  que  son  nom  llndique, 
nùrit  en  septembre.  ' 

Poire  cassante  de  Brest,  poire  Che- 
m^au,  poire  fondante  de  Brest.  Elle  est 
également  assez  petite,  ventrue;  sa  forme, 
assez  irréguliére,  rappelle  néanmoins  celle 
d\ine  calebasse;  l'œil  est  cave  et  en- 
touré de  protubérances  qui  le  mas- 
quent en  partie.  La  peau  est  Gne,  lisse, 
d*uù  beau  vert  d'aboVd,  puis  jauniltre  et 
enfin  hrun  ou  rouge  obscor  du  côté  qni 
re<;oit  plus  directement  Tinfluence  so- 
laire; la  chair  est  blanche,  assez  fondante, 
d'étui  goût  suave  et  acidulé  ;  les  pépins 
sont  de  couleur  bmn  noirâtre,  assez  aigus 
à  leur  point  dHnsertion. 

Cette  excellente  poire  mûrit  en  sep- 
tembre, Tarbre  qui  la  fournit  est  très- 
productif. 

Poire-cardinal,  poire-amiral.  Cette  va- 
riété est  peu  connue;  elle  portait  autre- 


fois le  nom  d'amiral,  mais  MM.  Poil  eau  et 
Tnrpin  ont  pensé  que  celui  de  cardinal  lui 
convenait  mieux,  attendu  la  belle  couleur 
rouge  vermillon  qui  la  distingue.  Sa  forme 
est  exactement  pyramidale  ;  son  volume 
est  au-dessus  du  médiocre;  sa  peau,  unie 
et  de  couleur  vert  clair,  se  pare  d'une 
belle  teinte  rouge  vif  du  côté  du  soleil  ; 
eUe  est,  en  outre,  tiquetée  de  nombreux 
points  gi'isâtres  ;  la  chair,  blanche  et  de- 
mi-cassante, est  d'un  goût  acidulc-socre, 
agréable  ;  les  pépins  sont  bruns  et  bien 
nourris,  mais  il  arrive  souvent  qu'il  avor- 
tent en  partie  ou  en  totalité  :  cette  circon- 
stance est,  en  général ,  un  indice  de  la 
bonne  qualité  du  fruit;  aussi,  si  cette 
poire  se  conservait  longtemps,  elle  ne 
laisserait  rien  à  désirer  :  elle  mûrit  en 
septembre. 

Poire  Sa'nt-  Lezin.  Cette  poire  est 
l'one  des  plus  grosses  que  Ton  connaisse; 
sa  hauteur  ordinaire  est  de  4  pouces 
et  demi,  et  souvent  elle  en  dépasse  5; 
son  diamètre  est  un  peu  moindre  ; 
sa  forme  est  assez  régulière  et  conique; 
la  queue,  longue  d'un  pouce  a  i8 
lignes,  s'implante  dans  une  petite  caTilé 
dont  le  bord  est  souvent  relevé  d'un  côté 
et  forme  protubérance  ;  l'œil  est  a  fleur  ; 
la  peau,  d'abord  d'un  assez  beau  vert,  se 
teinte  de  jaune  en  mûrissant;  elle  est  ti- 
quetée de  points  grisâtres;  la  chair  est 
sèche,  pâteuse,  insipide  et  âpre;  les  pépins 
sont  bruns  et  très -allongés. 

Cette  belle  variétés  est  plus  séduisante 
que  bonne  ;  elle  mûrit  en  novembre,  et 
n'est  guère  cultivée  que  comme  objet  de 
curiosité.  On  doit  préférer  l'espalier,  car 
la  pi  as  légère  agitation  ne  détacherait  pas 
seulement  le  fruit,  mais  entraînerait  in- 
failliblement la  rupture  des  extrémités 
des  branches. 

Poire  Louise-bonne.  Elle  est  pyrami  - 
da le,  allongée,  rappelle  le  Saint-Gcrroain, 
mais  sa  forme  et  son  volume  sont  plus 
constants  :  celui-ci  dépasse  la  moyenne; 
Pœil,  placé  à  fleur,  rayonne  nettement  en 
étoile;  il  se  détache  sur  une  tache  rousse 
qui  occupe  cette  partie  du  fruit;  la  peau 
est  lissC;  de  couleur  veile;'  cette  eoulcui' 
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perd  de  «m  lateaniU  k  mesure  que  le  freit 
approche  de  la  iDaturiié,  et  detîemt  Uan- 
châtre;  elle  est,  en  outre,  tiquetée  de 
nomhreux  points  roux  qui  n'altèrent  en 
rien  sa  finesse;  la  chair  est  demi-fon- 
dante, gënëralement  moins  suave  que 
celle  de  la  poire  Saint-Germain,  arec  la- 
quelle  elle  a,  comme  nous  Fayons  dit,  de 
Fanalogie;  les  pépins  sont  longs  et  aigus 
à  la  hase. 

Cette  poire  mûrit  en  d^emhre;  elle  peut 
suppléer  la  Tirgouleu$e  et  le  Saint-Ger- 
main, mais  non  les  remplacer. 

Poire^calebasse,  Son  nom  indique  suf- 
fisamment sa  forme;  quant  à  son  yolume, 
il  est  assez  beau,  car  sa  hauteur  dépasse 
souvent  4  pouces  et  demi ,  et  son 
grand  diamètre  3  ;  Tooil ,  a  divisions 
étroites  et  un  peu  charnues,  est  plutôt 
saillant  que  cave,  caractère  assez  rare  et 
qui  sert  a  la  distinguer;  il  est  entouré  de 
protubérances  qui,  en  se  prolongeant  sur 
le  fruit,  altèrent  sa  régularité;  la  queue 
est  longue,  de  couleur  rousse;  la  peau  est 
gris  verdâtre,  tachée  de  nombreux  points 
rous;  la  chair  est  blanche,  cassante,  d*un 
goût  assez  suave;  les  pépins  sont  bruns, 
petits,  eu  égard  au  volume  du  fruit,  mais 
bien  nourris. 

Cette  poire,  cultivée  le  plus  ordinaire- 
ment en  plein-vent,  mûrit  en  septembre; 
elle  est  de  médiocre  qualité. 

Poire-jalousie.  Elle  est  assez  grosse,  de 
forme  ovoïde,  arrondie  on  turbinée,  assez 
constante  ;  la  queue  est  longue  de  j5 
à  i8  lignes ,  renflée  à  son  insertion 
au  fruit  ;  la  peau  est  un  peu  rugueuse;  de 
couleur  rouge  faove,  tiquetée  de  points 
plus  clairs  dans  toute  sa  périphérie;  la 
chair  est  blanche  et  fondante;  il  est  dif- 
ficile de  distinguer,  tant  ces  deux  prin* 
cipes  sont  bien  harmonisés,  sî  elle  est 
plus  sucréequ  actde^les  pépins  sont  bruns 
et  oblongs. 

Cette  poire  mûrit  en  octobre,  mab  on 
doit  la  ceuiUir  plus  tôt ,  pour  rendre  sa 
conservation  plus  facile,  car  elle  moDit 
«bsez  promptement. 

Poire  de  Provence»  Sa  forme  est  pyra- 
midale; son  volume  est  assez  beau,  car 


elle  atteint  souvent  plus  de  S  ponces 
et  demi  de  hauteur  sur  s8  à  So  Kgnes  de 
diamètre;  Toeil  est  pkcé  i  fleur,  et  la 
queue  est  accompagnée,  à  la  base  du  fruit, 
de  quelques  sillons  ou  plis  formant  ma- 
melons; la  peau,  de  couleur  jaune  citroo, 
est  tiquetée  de  nombreux  points  fauves 
qui  se  nuancent  de  rouge  cinabre  du  côté 
que  frappe  le  soleil;  la  chair  est  ferme  et 
cassante,  d^une  saveur  aciduk-sucrée  et 
d'un  arôme  agréabk;  les  pépins  sont 
grands  et  bruns»  ik  remplissent  les  loges 
qui ,  eu  égard  au  volume  du  fruit ,  sont 
assez  petites. 

Cette  assez  beBe  poire  mûrit  à  la  fin 
d'octobre;  elle  se  conserve  peu  et  est  meil- 
leure cuite  que  crue. 

Poire  Douuille.  Son  volume  est  an- 
dessous  du  médiocre;  sa  forme  est  oblon- 
gue;  Fœil  est  placé  dans  une  cavité  peu 
profonde;  k  qneue  est  rektivement  assez 
longue  et  insérée  au  centre  des  pHs  du 
mamelon  4  la  peau  est  Hsse  et  luisante , 
de  couleur  jaune  citroo,  tîqnetée  de  pe- 
tites taches  fauves  du  côté  qui  avoi- 
sine  k  queue,  et  d^un  ronge  assez  vif  du 
oôté  opposé;  en  remarque,  en  outre,  çà  et 
U  quelques  points  gris  clair;  k  chair  est 
cassante,  jaunâtre,  d'un  goût  assez  Apre, 
mais  qui  se  perd  en  partie  jur  la  matu- 
rité du  fruit;  les  pépins  sont  bran  ckir 
et  allongés. 

Cette  poire,  assez  rare  maintenant,  était 
autrefois  plus  estimée  et  plus  abondam- 
ment cultivée;  elle  mûrit  en  octobre. 

Poire  de  Saint-François,  Cette  beUe 
poire  rappelU ,  par  quelques-uns  de  ses 
caractères,  celle  de  SainlnGermain;  son 
vduroc  est  ordinairement  plus  considé- 
rable, car  on  en  rencontre  qm  ont 
de  4  i  6  pooces  de  long  sur  Z  et  plus 
de  large  ;  sa  peau  est  aussi  vert  jan- 
nâtre,  mais  elle  se  couvre  de  pointa  roux 
très-nembreux,  et  se  colore  môme,  dn  côté 
du  soleil  principalement j  d'une  nuance 
faible  de  roox;  sa  chair  est  fondante,  mais 
peu  savoureuse,  surtout  lorsqu'on  k 
mange  crue;  elle  est  d'une  blancheur 
éclatante  et  d'une  oontexture  assez  moHe. 

En  résumé,  cette  poire,  plus  bclk,  mais 


Digitized  by  VjOOQIC 


FUTtfS   ACIDM-StJOttàd,    FOIRB. 


483 


ttioîns  boinieqaele  Samt-OenDam,  mûrit 
en  noTembrc. 

Poirm  de  If  aptes,  8011  Toltttnc  est  au- 
dcflciM  àm  médiocre;  aa  forme,  qui  rap- 
pelle la  calebasae,  est  courte  et  turbin^e, 
amoindrie  Tcrt  la  queue;  celle-ci,  est  ainsi 
que  Tceil,  implantée  &  âeur  du  fruit,  et 
au  centre  d''un  petit  mamelon  bordé  de 
rudiments  de  côtes  1  la  peau,  d^bord 
d^un  yert  franc,  jaunit  un  peu  à  l'époque 
de  la  maturité,  et  se  couvre  de  points 
bruns.  La  cbair  est  blanche,  assea  fon-' 
dante,  d^unesayeur  sucrée -acidulé,  assez 
8(MTe;les  pépins  sont  bruns,  assez  gros,  eu 
e'gard  auTolumedufroit.  L'axe  ou  le  cen- 
tre d«s  carpelles  est  ordinairement  creux. 

Cette  poire  mûrit  en  noyembre;  elle 
n^occupe  qu'un  rang  secondaire  pour  la 
qualité,  et  est  meilleure  cuite  que  crue. 

PoirC'besi  de  ta  Motte*  Son  Tolume 
est  assez  gros;  sa  forme  esttuiinnée,  mais 
Tentnie  et  un  peu  déprimée  au  sommet  et 
à  la  base;  Fceil  est  petit  et  placé  dans  une 
cavité  assez  profonde;  la  queue,  rerte  à 
une  de  ses  extrémités  et  rousse  à  l'autre, 
est  longue  d'un  pouce  environ;  la  peau 
est  verte ,  tardée  de  nombreuses  taches 
rousses  qui  se  réunissent  plus  particuliè- 
rement autour  de  rcni  ;  elle  jaunit  un 
peu  à  l'époque  de  la  maturité  du  fruit;  on 
y  remarque,  en  outre,  çà  et  là  des  points 
grisâtres.  La  diairest  blanche,  fondante, 
d'un  goût  sucré*acidule,  très-suare. 

Cette  excellente  poire  mûrit  en  octobre; 
die  réussit  généralement  mieux  en  plein- 
vent  qu'en  espalier. 

Pdre-'lfeti  ou  mieux  beurré  de  Ckau" 
montetf  beurré  d^ hiver.  Elle  est  ventrue, 
assez  allongée,  d'un  beau  Tolume  ;  mais 
ces  caractères  sont  assez  peu  constants. 
Cette  poire  est  déprimée  à  la  base  et  au 
sommet,  mais  obliquement  dans  cette 
dernière  partie;  ses  deux  extrémités  vont 
en  s'amoiodrissantjla  peau,  d^abordd'un 
vert  grisâtre,  se  tavelle  de  taches  rousses 
et  se  piquette  de  petits  points  fauves  lors 
de  la  maturité;  elle  prend,  en  outre,  une 
teinte  générale  jaune ,  et  se  colore  de 
rouge  de  cinabre  du  cdté  qui  reçoit  plus 
directement  Tinfluence  solaire;  la  chair 


est  fondante  et  beuirrée,  succulente  et 
suave  ;  les  pépins,  qui  souvent  avortent, 
sont  assez  réguliers,  et  Tune  des  loges  dis- 
paraît aussi  qudquefois,  de  sorte  qu'on 
n'en  trouve  que  quatre,  comme  dans  les 
pommes. 

La  maturité  de  cette  excellente  poire 
est  aussi  variable  que  sa  forme  ;  on  peut 
la  fixer  cependant  de  novembre  à  janvier. 

Poire-besi  de  Questoy,  poire  roussette 
d'Anjou,  6a  forme  ovale  obrood,  ven- 
true, en  calebasse ,  va  en  s'amoindrissant 
vers  la  base  et  vers  le  sommet;  son  volume 
est  au-dessous  du  médiocre  :  la  queue , 
assez  bien  proportionnée,  s'implante  dans 
une  cavité  large  et  profonde;  l'œil  est  pres- 
que à  fleur;  la  peau,  assez  rude  au  toucher, 
est  ronssâtre;  elle  devient  jaune  lors  de  la 
maturité,  mais  cette  couleur  est  presque 
entièrement  dissimulée  par  de  nombreuses 
taches  brunes;  la  cbair  est  demi-fondante, 
d'une  saveur  addule,  sucrée,  assez  suave 
et  aromatique;  les  pépins,  ainsi  qu'il  arriva 
dans  les  mdlleures  poires ,  avortent  sou  - 
vent. 

Cette  variété,  bien  que  petite,  est  très- 
estimée;  die  mûrit  en  novembre. 

Poire  Echassery,  t>esi  d'Echassery. 
Son  volume  n'est  pas  considérable,  car  sa 
hauteur  dépasse  rarement  &  pouces  et 
demi,  et  son  diamètre  1  pouces;  sa 
forme  est  ovale  obtus ,  eHe  va  en  s'amin- 
cissant  vers  la  queue;  celle-ci,  longue  d'un 
ponce  enriron,  est  implantée  dans  une 
petite  cavité  bordée  de  protubérances  ;  ' 
le  côté  opposé  est  bien  arrondi  en  cul  de  - 
poule,  comme  on  dit  vulgairement,  et 
l'œil  t&,  à  fleur;  la  peau,  d'abord  vert 
blanchâtre,  passe  au  jaune  lors  de  la  ma- 
turité; la  chair  est  fondante,  acidulé- 
sucrée  et  musquée;  les  pépins  sont  bruns 
et  assez  bien  conformés. 

Cette  excellente  poire  mûrit  en  novem* 
bre,  et  se  conserve  assez  longtemps. 

Poire-marquise,  Elle  est  assez  grosse, 
car  sa  hauteur  dépasse  8  pouces,  et  son 
grand  diamètre  a  et  demi  ;  sa  forme  est 
pyramklale  et  ventrue;  ces  deux  carac* 
Léres  ne  sont  néanmoins  pas  très-constants , 
bien  qu'elle  soit  assez  belle;  son  œil  est 


Digitized  by  VjOOQIC 


464 

petit  et  placé  presque  à  fiear;  sa  qaeue 
est  assez  longue  j  elle  s'implante  e'^ale- 
ment  à  fleur  du  fruit  ;  la  peau,  d'abord 
T^rte  et  tiquetée  de  poiûts  yefrts  et  toux 
plus  intenses,  passe  assez  inégalement  au 
jaune  tendre  lors  de  la  maturité  du  fruit, 
de  sorte  qu^elle  est  alors  comme  marbrée 
ou  tavelée  de  jaunç  et  de  ?ert|  la  chair  est 
blanche  et  fondante,  légèrement  aroma- 
tique, d^un  gpût  très-suaye;  elle  imprime 
au  palais  un  sentiment  de  fraîcheur  qui 
la  rend,  comme  le  Saint-Germain,  la 
mouille-bouche  et  l'épargne,  très-propre 
a  étanchcr  la  soif;  les  pépins  sont  gros  et 
bien  nourris . 

Cette  belle  et  excellente  poire  mûrit 
en  noyend>re. 

Poire  royale  d'hiver.  Elle  est  grosse, 
ycntrue;  sa  forme  et  sa  couleur  rappellent 
uû  peu  le  coing;  cependant  cette  dernière 
varie  suivant  Texposition,  car<>  de  jaune 
uniforme  qu'elle  est  ordinairement,  elle 
peut,  en  espalier,  se  teindre  en  rouge  assez 
faible,  sous  l'influence  du  soleil,  toutefois; 
elle  est  néanmoins  toujours  tiquetée  de 
petits  points  roux  très-nombreux;  sa  sur- 
face présente  un  grand  nombre  de  pro- 
tubérances plates  et  comme  avortées;  la 
chair  est  demi-fondante,  sucréoi  de  cou- 
leur blanc  jaunâtre;  les  loges  sont  petites 
et  les  pépins  qu'elles  renferment  avortent 
souvent,  mais  ceux  qui  se  développent 
sont  longs,  et  de  couleur  brun  foncé. 
.  Cette  variété  ,  essentiellement  d^hiver, 
comme  son  nom  IHndique,  mûrit  en  dé- 
cembre et  janvier. 

Poire  muscat  LaUtmand,  Cette  poire 
est  d'un  assez  beau  volume;  sa  forme  est 
vjentrue,  allongée  vers  la  queue;  elle  pré- 
sente, sous  ce  rapport^  assez  d'analogie 
a,vec  la  royale  d'hiver;  sa  peau,  de  cou- 
leur vert  grisâtre,  se  teinte  de  rouge  du 
c6té,du  soleil;  sa  chair  est  fondante, d'un 
goût  musqué,  très-^agréable;  elle  renferme 
malheureusement ,  dans  sa  substance,  un 
assez  grand  nombre  de  concrétions  pier- 
reuses; itn  pejiins  sont  brun  clair.  Cette 
poire,  qui  n'est  pas  néanmoins  sans  mé- 
rite, mûrit  en  février. 
Poire  muscat  rouge.  Cette  variété  est 
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assez  rare;  elle  est  exacteinent  pirifbmle  { 
son  volume  est  au-dessous  du  médiocre; 
la  peau  est  de  couleur  vert  jaunâtre,  mais 
elle  se  teinte  de  rouge  du  côté  qui  reçoit 
plus  directement  l'influence  solaire;  la 
chair  est  cassante,  assez  aromatique  et 
suave;  elle  mûrit  a  la  fin  d'août. 

Poire  MesûireJean ,  poire  Chaulis,  Bile 
est  de  grosseur  moyenne,  de  forme  globu- 
leuse, peu  régulière,  car  elle  rappelle  sou- 
vent une  calebasse  raccourcie;  sa  peau  est 
rudeau  toucher^  d'abord  vert  grisé  tre>  elle 
passe,  lors  de  la  maturité,  au  roux,  et  quel- 
quefois au  jaune  doré;  la  chair  est  blanche, 
cassante>  savoure  use  >  d'un  goût  aromati- 
que particulier  et  très-agréable  ;  elle  ren- 
ferme dans  sa  substance  un  assez  bon  nom- 
bre d&  concrétions  pierreuses;  les  pépins 
son  t  généralemen  t  assez  petits,  ils  a  vorten  t 
même  souvent  dans  les  plus  beaux  fruits 
qui  n'offrent  aussi  que  quatre  loges. 

Cette  excellente  poire  mûrit  en  octo- 
bre, elle  se  conserve  assez  bien,  mais ,  ce- 
pendant, pas  autant  que  «es  qualités  le 
feraient  désirer;  ^e  qui  prouve  que  les 
circonstances  extérieures  ne  sont  pas  les 
seules  causes  d'altération  des  fruits  et 
qu'ils  ont,  comme  tous  les  êtres  organisés, 
leur  limite  dVxistencé,  c'est  que  l'altéra- 
tion ou  le  blossissement  de  la  poire  Mes- 
sire  Jean,  en  apparence  si  rustique,  s'ef- 
fectue par  le  Centre  ;  elle  entre,  ainsi  que 
le  Martin  seo ,  dans  la  compoaition  des 
meilleurs  raisinés. 

Poire  Saintonge  ou  chat  brûlé.  Elle 
offre,  quant  à  la  couleur,  assez  d'analogie 
avec  celle  qui  précède;  elle  est  plus  grosse, 
car  sa  hauteur  dépasse  souvent  3  pou- 
ces ;  sa  forme  est  pyramidale;  sa  peau 
est  également  inide  au  toucher;  de  cou- 
leur gris  foncé  et  quelquefois  jaune  roa- 
geâtre  du  côté  du  soleil  ;  la  chair  est  fon- 
dante, sucrée-acidule  et  d'un  goût  très- 
suave;  les  pépins  sont  bruns  et  assez  bien 
conformés. 

Cette  poire  mûrit  en  janvier;  elle  est 
peu  cultivée  et  connue  sous  des  noms  dif- 
férents. 

Poire  de  P^allée  Franche,  Son  volume 
est  méd^Kro;  sa  forme  est  turbinée,  un  peu 
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«platiedu  somuet,  en  forme  de  gourde 
de  pèlerin  ;  sa  peau,  d*un  vert  assez  franc, 
est  luisante;  elle  se  teinte  de  jaune  clair  lors 
de  la  maturité;  la  chair  est  cassante,  de 
contexture  grossière,  d^un  goût  sncrë- 
acerbe  peu  agréable;  elle  passe  assez 
promptement  au  binssisseroent  et  derient 
alors  molle  et  insipide;  malgré  ces  incon- 
yénients,  cette  poire ,  très-abondamment 
fournie  par  Tarbre  qui  la  produit,  et 
assez  communément  cultivée  aux  envi- 
rons de  Paris  ,  figure  sur  les  matcfaés  de 
cette  capitale,  et  est  consommée  par  la 
classe  ouvrière;  elle  mûrit  en  août. 

Poire  Saint'Laurent.  Son  volume  est 
au-dessoas  du  médiocre;  sa  forme  est  glo- 
buleuse, mais  déprimée  assez  fortement 
néanmoins  au  sommet;  sa  peau,  d^abord 
de  couleur  verte,  jaunit  lors  de  la  matu- 
rité; sa  chair  acidulé  et  acerbe  s^adoucit 
par  la  cuisson. 

Cette  poire,  assez  peu  commune  aux  en- 
virons de  Paris  ,  Test  davantage  dans  le 
Midi;  mais  elle  n^  est  estimée  que  pour 
sa  hAliveté;  elle  mûrit,  en  effet,  au  com- 
mencement d^août. 

Poire  dépendant.  Sa  dénomination  in- 
dique sufBsammentl^lndeses  principaux 
caractères;  sa  queue  est,c#t;ffet,  si  longue, 
qn^eHe  dépasse  la  hauteur  mèmedri  fruit, 
qui  est  de  3  pouces  environ^,  sur  un 
peu  moins  de  brgenr;  sa  forme  est  tnr- 
binéc;  la  peau  est  de  couleur  gris  cendré, 
tirant  sur  le  roux  du  côté  qui  regarde  le 
soleil;  elle  est,  en  oulre>  tiquetée  de  points 
de  la  même  couleur;  h  chair-  est  de  cou  • 
lenr  blanc  verdâtre  ,  fondante,  sucrée  et 
t^gèrement  aromatique;  les  pépins  sont 
brun  foncé; 

Cette  petite  poire  est  assez  savoureuse, 
file  mûrit  en  septembre. 

Poire  Rousseline.  Elle  est  «ssez  petite , 
car  sa  hauteur  dépasse  rarement  s  pou- 
ces; sa  forme  est  ventrue ,,  en  calebasse 
et  amoitidri'e  au  sommet  et  à  1»  base; 
l*œil  est  presque  à  fieur;la  queue  est  assez 
longue  et  implantée  obliquement;  la  peau 
est  de  couleur  fauve  sale  ou  grisâtre;  elle 
prend  une  teinte  plus  claire  lors  delà  matu- 
lité  ;  cUe  est  rude  au  toucher  :  «  A  cause ,  » 


disent  MM.  Poiteau  et  Turpin,  qui  Tout 
eiam|née  à  la  loupe,  «  dVne  grande  quan- 
tité de  petits  points  bruns  ezfoKés  ;  il  y  a 
même  des  endroits  où  cette  espèce  de 
croûte  ne  produit  que  des  marbrures  sur 
un  fond  vert;  mab  quand  le  fruit  a  passé 
une  quinzaine  de  jours  dans  la  fruiterie, 
et  quil  commence  â  mûrir,  le  fond  vert 
de  la  peau  se  change  en  jaune  doré,  et  les 
taches  qui  la  recouvrent  passent  du  roux 
cendré  au  fauve  clair.  »  La  chair  est  assez 
fondante,  succulente  et  agréablement 
musquée  ;  les  pépins  sont  bruns  et  bien 
nourris. 

Cette  excellente  poire  mûrit  en  novem- 
bre ;  on  ne  saurait  trop  la  propager. 

Poire  de  Mauni,  Cette  poire  est  de  vo- 
lume assez  médiocre;  déforme  oblongue, 
arrondie  et  turbinée  au  sommet;  sa  chatr 
est  ferme  et  cassante,  savoureuse  et  agréa- 
ble; elle  mûrit  à  la  fin  de  septembre  et 
est  assez  rare  aux  environs  de  ^ris. 

Poire  grosse  allongée*  Son  nom  indi^ 
que  suflisamment  ses  deux  caractères 
principaux;  sa  forme  et  sa  couleur  rap  • 
pellent  assez  exactement  celles  du  Sjint- 
Germain  ;  la  peau  est  tiquetée  de  points 
roux;  elle  passe  au  jaune  tendre  lors  d^e 
la  maturité;  sa  chair  cft  moins  suave  que 
celle  du  Saint-  Germain,  mais  néanmoins 
assez  fondante,  plus  aromatique  que 
sucrée;  les  loges  sont  grandes ,  les  pépias 
longs  et  assez  mal  conformés. 

Cettepoire,  assez  rare,  n''étail,  naguère 
encore,  cultivée  qu'eau  jardin  des  plante.**; 
on  la  propage  maintenant  sout  le  nom 
à'jindréane;  elle  mûrit  en  novembre. 

Poire  de  Martin  sec,  rousseUt  d'hi- 
uer.  Son  volume  et  sa  forme  sont  peu 
constants;  cette  dernière  encore  moins 
que  l'autre,  car  on  en  voit  qui  rappellent 
la  crassane  ou  les  bergamotes  et  d'autres 
U  forme  dé  calebasse.  Souvent  cette  va- 
riété se  rencontre  sur  le  même  arbre  : 
rœîl  est  placé  dans  une  petite  cavité  dont 
les  bords  sont  irrégulicrs;  la  queue  est 
généralement  assez  longue;  la  peau  est 
ferme,  rude  au  toucher;  de  couleur  fauve 
isubelle,  mais  d'une  teinte  plus  vive  du 
côté  du  soleil,  et  parsemée  de  points  gris 
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blano  assez  apparents;  la  chair  est  cas- 
sante, acidule-sucrëe,  d''an  parfum  très- 
suave;  elle  est  semëe,  au  centte  de  concré- 
tions pierreuses  ;  la  coction  y  de'veloppe 
une  couleur  rouge  assez  intense  ;  les  pé- 
pins sont  de  grosseur  moyenne,  fauyes 
et  légèrement  déprimés. 

Cette  poire,  encore  meilleure  en  com- 
pote que  mangée  crue,  mûrit  en  noyem- 
bre  et  décembre. 

Poire  Louison,  Elle  atteint  un  assez 
beau  Tolume ,  car  sa  hauteur  dépasse  3 
i  4  pouces;  elle  est  aUongée,  presque 
conique ,  et  terminée  en  pointe  obtuse  du 
côté  de  la  queue ,  qui  est  assex  courte; 
rœil  est  petit  et  presque  à  fleur  ;  la  peau 
est  lisse,  luisante;  de  couleur  jaune,  dans 
sa  plus  grande  étendue,  lavée  de  rouge, 
et  tiquetée  de  points  roux  du  cdlé  du  so- 
leil j  la  chair  est  blanche,  fondante,  suc- 
culente et  suave. 

Cette  poire  a  beaucoup  de  rapports  avec 
la  Lornse-bonne;  elle  mûrit  en  septembre 
et  passe  assez  promptement. 

Poire  pcusans  ou  de  Portugal,  Elle  est 
piriforme  assez  régulier,  arrondie  au 
sommet ,  ou  vers  Poeil,  qui  est  placé  dans 
une  cavité  assez  profonde  ;  la  queue  est 
de  moyenne  longueur  et  proportionnée  au 
volume  du  fruit;  la  peau,  verte  avant  la 
maturité,  passe  au  jaune  à  cette  époque  ; 
elle  se  nuance  quelquefois  de  rougê,  faible 
du  côté  du  soleil;  la  chair  est  assez  fon- 
dante, dVn  goût  aoidule-sucré  agréable; 
cette  poire  mûrit  en  octobre. 

Poire  cramoisie.  Elle  est  assez  grosse  ; 
sa  forme  est  peu  constante  ;  tantôt,  en 
effet ,  elle  est  globuleuse,  tantôt  pyra- 
midale; la  peau,  d^abord  verdâtre ,  passe 
au  jaune  tendre  dans  sa  plus  grande 
étendue;  mais  le  côté  que  frappent  plus 
directement  les  rayons  solaires  se  teinte 
d^une  belle  couleur  rouge  cramoisi;  la 
chair  est  cassante,  d^une odeur  parfumée, 
assez  suave,  mais  néanmoins  peu  savou- 
reuse. 

Cette  belle  poire  mûrit  en  octobre. 

Poire  belle  de  Bruxelles ,  poire  belle 
d'aoïU,  Son  volume  est  au-dessus  du  mé- 
diocre; sa    forme   rappelle   celle  d'un 


rEL'lTS  ACIABS-^UCBES  »   POIIB. 


beurré;  elle  est  renflée  à  la  base;  la  queoe 
est  grosse,  longue  d^un  pouce  et  *demi  en- 
viron, tantôt  droite,  tantôt  oblique;  Tocil 
est  presque  a  fleur;  la  peau  est  jaune  dans 
les  deux  tiers  de  sa  surface,  et  teintée  de 
rouge  assez  vif  du  côté  du  soleil  ;  elle 
est,  en  outre,  tiquetée  de  points  bruns;  la 
chair  est  blanche,  d'aune  contexture  déli- 
cate et  fondante;  elle  a  un  parfum  très- 
suave;  les  pépins  sont  bruns  et  renfermés 
dans  de  longues  loges  ;  elle  mûrit  en  août. 

Poire- Colmar  t  pcire^manne.  Elle  est 
de  forme  turbinée,  plus  large  que  haute, 
un  peu  tronquée  au  sommet  ;  son  volume 
est  assez  considérable,  car  son  diamètre 
égale  3  pouces,  et  sa  hauteur  3s  à  34  li  - 
gnes;  la  queue  est  assez  longue ,  et  im- 
plantée généralement  à  fleur  du  fruit  ;  la 
peau  est  vert  jaunâtre,  tiquetée  de  points 
bruns;  le  côté  qui  regarde  le  soleil  se 
teinte  de  rouge  faible;  la  chair  est  fon- 
dante ,  sucrée-acidule ,  d^un  goût  trcs- 
suave  ;  les  pépins  sont  bruns  et  assez  bieii 
conformés. 

Cette  poire,  justement  estimée,  mûrit 
en  janvier  et  se  conserve  jusqu^en  mars; 
elle  doit  a  sa  saveur  «  très-sucrée  lors- 
qu'elle est  cuite,  le  nom  de  poire-manne, 
sous  lequel  on^  connah  dans  certaines 
contrées;  elle  est  assez  abondamment  cul- 
tivée aux  environs  de  Colmar. 

Poire  -passe -Colwtar.  Son  volume  est 
médiocre;  sa  forme  est  pyramidale,  maîa 
assez  irrégulière  cependant;  la  queue  est 
assez  longue,  eu  égard  au  volume  du  fruit; 
elle  est  un  peu  renflée  à  la  base;  Tœil  est 
placé  à  fleur;  la  peau,  d'abord  verte,  passe 
au  jaune  dair  lors  delà  maturité,  elle  est 
tavelée  de  taohes  brunes-roussâtres  asses 
grandes;  la  chair  est  asses  ferme,  acidulé- 
sucrée;  les  pépins  sont  bruns  et  assez  bien 
conformés. 

Poire -Colmar  doré»  Son  volume  est 
gros;  sa  forme  est  plus  allongée  que  dans 
le  Colmar  ordinaire  ;  sa  peau  est  verdâ  * 
tre,  elle  passe  au  jaune  et  se  teinte  de 
rouge  du  côté  du  soleil;  sa  chair  est  fon- 
dante et  très-suave  ;  cette  belle  pomme 
mûrit  en  mars;  elle  est  trop  peu  cultivée, 
attendu  ses  rares  qualités. 
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Poirû'virgouieusefpoire'giaee,  EUt«st 
grosse,  hante  d^eaviroii  3  pouces  et 
demis  sa  forme  estaUong^,  pluiftt  ovale 
qae  pyramidale^  la  peau,  de  couleur  yert 
jaunAtre  et  tiqueté  de  points  roux  avant 
la  maturité,  prmd  plus  tard  une  teinte 
jaune  citron^  et  se  iave  d^ua  beau  rouge  du 
oôt4$.du  soleil;  rosil  est  petit,  placé  dans 
une  cavité  profonde  ;  la  queue  est  ceurte 
et  grosse;  la  chair  est  ibndante»  sucrée- 
acidulé  et  d'un  parfum  trés-suave^  qui 
rappelle  Todeurde  la  cire;  les  pépins  sont 
bruns  et  de  forme  allongée. 

C^ette  belle  et  bonne  poire,  qui  offre 
quelques  points  de  ressemblance  avec  le 
Saint  Germain,  mûrit  en  décembre;  elle 
est  originaire  de  Virgoule,  Haut^-Vienne. 

Poire  rougeaude.  Son  volume  est  mé- 
diocre; ta  forme  est  assci  exactement  pjr- 
ramidale  ;  la  queue,  longue  d'un  pouce 
•  iviron  ,  s'implante,  ainsi  que  Tceil,  dans 
une  cavité  peu  profonde  ;  la  peau ,  jau- 
nâtre dans  sa  plus  grande  étendue,  prend 
une  teinte  rouge  faible  du  o^é  du  soleil  ; 
la  chair  est  cassante ,  peu  savoureuse;  les 
pépins  sont  bruns  ;  cette  poire  mûrit  en 
janvier,  elle  est  de  qualité  asses  médiocre. 

Poire  de  vitrier.  Bile  est  assex  grosse, 
de  forme  ovoïde  îrréguliére;  Tœil  est  ou- 
vert, bien  conformé  ;  la  queue,  longue 
d'environ  un  ponce,  s'implante  presque  à 
fleur  du  fruit  ;  elle  est  entourée  de  quel- 
ques petites  protubérances;  la  peau  est 
lisse,  vert  tendre  dans  une  partie  de  son 
étendue,  parsemée  de  points  d'un  vert 
plus  intense  et  d^un  rouge  assez  foncé 
du  côté  du  soleil;  la  chair  est  blanche, 
assez  rustique  et  néanmoins  d'un  goût 
agréable;  les  pépins  sont  assez  gros  et 
noirs  ;  cette  poire  mûrit  en  novembre. 

Grosse  poire  de  vitrier.  Suivant  Duha- 
mel, la  poire  dont  nous  venons  de  par- 
ler formerait  une  sous-variété  de  celle- 
ci,  qui  serait  le  vrai  type^  elles  offrent, 
en  effet,  quelques  points  d'analogie  %  mais 
ccUe  qui  nous  occupe  en  diflérerait  par 
san  volume  plus  considéraUe,  sa  forme 
turbinée  et  sa  couleur  d'un  jaune  plus  vif 
et  d'uQ  rouge  plus  intense;  sa  saveur  est, 
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en  outre,  d'm  arôme  plus  masqué;  Té- 
poque  de  la  maturité  est  la  même. 

Poire  Targuin,  Su  forme  est  longue, 
elle  rappelle  celle  de  l'épargne;  mais  elle 
est  déprimée  vers  l'oeil  et  pointue  vers  la 
queue;  sa  couleur  est  jaune  v^xlàtre,  ta- 
velée de  fauve;  on  remarque  sourent,  à  la 
surface  du  fruit,  une  rainure,  ou  plutôt 
ime  ligne  qui  va  de  b  base  au  sommet; 
la  chair  est  cassante,  assex  succulente  et 
d'une  saveur  plus  acidulé  que  su(*rée  ;  la 
queue  est  de  longueur  m^ioore  et  renflée 
à  son  point  d'insertion. 

Cette  poire  mûrit  ti^s-tardirement;  en 
avril  et  souvent  en  mai. 

Poire  de  jardin*  Elle  est  assez  grosse, 
de  forme  globuleuse,  déprimée  cepen- 
dant vers  l'osil;  celui-ci  est  placé  dans  une 
cavité  assez  profonde;  la  queue  est  courte; 
la  peau  rugueuse  et  comme  chagrinée  ; 
elle  est  généralement  jaune ,  de  couleur 
rouge  assezfoncédu  côté  qui  reçoit  plus 
directement  l'influence  solaire;  elle  est,  en 
outre,  embellie  de  points  de  couleur  jaune 
d'or  du  même  côte';  la'chair  est  rustique  et 
pierreuse;  sa  saveur  est  douce  et  agréable; 
les  pépins  sont  longs  et  bien  conformés. 

Cette  belle  et  bonne  poiee  mûrit  en  dé- 
cembre; l'arbre  qui  la  produit  est  vigou- 
reux et  trés^productif . 

Poire -francréal.  Son  volume  est  mé^ 
diocre,  mais  assez  variable  néanmoins; 
car  on  en  renoontre  dont  la  hauteur  dé- 
passe 3  pouoes,  et  le  grand  diamètre 
2  pouces  et  demi  ;  sa  forme  est  pyra* 
midale  du  côté  de  la  queue,  ventrue  au 
centre;  la  peau  est  verdâtre,  ticfuetéede 
points  roux;  elle  prend  une  teinte  jau- 
nâtre ion  de  la  maturité  ;  la  chair  est 
cassante,  peu  savoureuse;  elle  le  devient 
davantage  par  la  cuisson  ;  les  pépins  sont 
grands,  déprimés,  et  de  couleur  brun 
foncé. 

Cette  poire  n'occiq»e  pas  un  rang  élevé, 
quant  à  ses  qualités,  mais  elle  est  assez 
belle,  et  l'arbre  qui  la  fournit  très-produc* 
tif;  eUe  mûrit  en  octobre. 

Poire  Bequesne.  Son  volume  égale 
celui  delà  poire- franc-réal ,  mais  sa  forme 
eât  irrégulière;  elle  présente,  en  effet,  des 
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bosses  ou  protubérances  avortëcs,  tantôt 
d^un  côte,  tantôt  de  Tau tre;  elle  s^amoin- 
'drît  vers  le  sommet  et  surtout  Tersla 
base  ;  sa  peau,  généralement  -de  couleur 
jaune,  se  teinte  de  rouge  du  côte  du  soleil, 
elle  est,  en  <)utre  parsemée  de  points }aunes 
et  de  taobesroussâtres  ;  la  cbair  est  ferme, 
de  couleur  blanc  jaunâtre  ;  qui  passe  au 
rouge  par  la  cuisson;  les  pépins  sont  de 
^grosseur  roe'diocre,  mais  bien  nourris. 

Cette  Tariété,  anciennement  connue, 
mais  peu  oultirée  maintenant,  mûrit  en 
octobre  et  se  consenre  jusqu^'en  fe'vrier. 

Poire-ambrette  d'été.  Elle  est  rarement 
isolée  ,  et  le  plus  sbuTent  réunie  en  bou- 
quet; son  ycJume  est  médiocre;  sa  forme 
est  OToïde,  déprimée  vers  Tc^l  et  figurée 
un  peu  en  toupie  du  côté  de  la  queue,  qui 
ct^  longue  de  plus  d'un  pouce;  Vœi\ 
est  saillant,  ses  divisions  sont  bien  pro- 
noncéea;  on  remarque,  au  centre,  des  filets 
d^étaniine  persistants;  sa  peau,  d^un  yert 
blancbâtre  et  quelquefois  jaunâtre,  est  pi- 
quetée de  points  gris  ;  la  cbair  est  cas- 
sante et  peu  succulente,  on  remnrquedans 
sa  substance  des  concrétions  pierreuses; 
elle  se  distingue  par  une  saveur  sucrée* 
acidulc,  musquée  ou  ambrée,  les  logef 
renferment  des  pépins  qui  restent  blancs, 
au  delà  même  de  la  maturité  du  fruit,  qui 
s'effectue  en  juillet. 

Poirê^ntbfeiteithwer,  Elle  s'offre  éga- 
lement réunie  en  bouquet  de  six  à  dii; 
elle  est  globuleuse,  un  peu  plus  longue 
que  large;  néanmoins,  son  volume  eat  mé- 
diocre; l'oeil  est  presque  à  fleur,  bien  con- 
formé; la  peau,  sur  un  fond  vert,  présente 
de  nombreux  points ,  et  des  tacbos  même 
assez  larges  de  gris  roux;  elle  se  nuance 
de  jaune  très-faible  lors  de  la  maturité;  il 
faut,  dans  tons  les  cas  ,  que  l'exposition 
et  la  saison  soient  très-favorables;  la  cbair 
est  blanc  verdàtre,*fondante,  d'un  arôme 
assez  suave  ;  les  loges  sont  entourées  de 
concrétions  pierreuses,  elles  sont  grandes 
et  renferment  des  pépins  bien  nourris  et 
de  couleur  marron  foncé. 

Cette  poire,  d^un  aspect  assez  peu  sé- 
duisant ,  est  néanmoins  assez  bonne;  elle 
môrit  en  décembre. 


Poire 'épine  d*htt»er.  Son  volume  est  mè- 
dioore;  sa  forme  est  allongée  du  côté  de  la 
queue  principalement,  et  obtuse  au  point 
d'insertion  de  celle-ci;  la  peau  est  lisse,  de 
couleur  vert  pâle,  elle  se  teinte  de  jaune 
faible  lors  delà  maturité;  la  chair  est  fon^ 
dante,  douce  et  peu  savoureuse,  bien^ 
<|u'un  peu  rousqnéejles  joges  sont  asse» 
grandes,  les  pépins  qu'acnés  renferment- 
sont  allongés ,  bien  nourrie  et  de  couleur 
marron  foncé. 

Cettcpoire,  remarquable,  en  outre,  par 
une  trace  linéaire  qui  se  prolonge  du 
sommet  â  la  base,  mûrit  en  novembre  et 
se  conserve  jusqu'en  janvier. 

Pûirf'^merveilie  tfhitfer,  poire  petit  oin. 
Elle  est  de  moyenne  grosseur  ;  sa  forme 
est  ovoïde;  elle  s'amincit  néanmoins  du 
côté  de  la  queue;  celle-ci  est  courte,  im- 
pbntée  un  peu  obliquement;  l'ceil  est 
plaoé  à  fleur,  sur  une  partie  complète- 
ment sphéroïde;  la  peau,  assez irrégulière> 
et  comme  bosselée,  est  d'abord  de  cou- 
leur vcrdâtre ,  mais  elle  pnsse  au  jaune 
faible  dans  la  dernière  partie  de  l'exis- 
tence du  fruit  ;  la  chair  est  fondante , 
d'une  contexture  fine  et  délicate ,  d'un- 
arôme  fort  agréable  ;  les  pépins  sont 
oblongs  et   généralement  bien   nonrris. 

Cette  poire,  bien  qu*ass€z  bonne ,  ne 
mérite  pas  la  dénomination  un  peu  ambr- 
tieuse  qu'on  ligi  a  donnée;  elle  mûrit  eu 
novembre. 

Poire  doublé  Jteur,  poire  ^Arménien 
La  première  de  ces  dénominations  s'ap- 
plique,  comme  on  le  pense ,  bien  plutôt 
à  l'arbre  qu'au  fruit;  les  fleurs  sont,  en 
effet ,  formées  de  dix  à  quinze  pétales  et 
conséquemment  semi-doubles.  Cette  poire 
est  d'un  volume  assez  médiocre;  sa  forme 
est  globuleuse  ;  elle  est  néanmoins  dépri- 
mée à  la  base  et  au  sommet;  l'œil  est  ordi- 
nairement entouré  d*une  tache  fauve;  ta 
peau  est  de  couleur  vert  jaunâtre;  elle  se 
nuance  de  rouge  du  côté  du  soleil  lors  de  h 
maturité;  on  y  remarque,  en  outre,  des  ta- 
ches et  des  points  grisâtres  ;  la  chair  est 
ferme  et  cassante,peu  savoureuse,mais  elle 
le  devient  par  la  cuisson;  aussi^tte  poire 
est-elle  essentiellement  d'hiver  et  propre 
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à  faire  des*  compotes;  les  pépins  sont 
gros  et  plaUy  leur  ooalear  est  brun  foncé. 
On  en  connaît  une  sous-Tariët^,  nom- 
■lee  double  fleur  panachée  ;  le  fruit  est 
plus  allonge,  njé  de  vert  et  de  jaune,  ti- 
queté de  gros  points  ou  taches  rouges  du 
oôtë  du  soleily  et,  sur  toute  la  périphérie, 
de  points  gris. 

Ces  deux  Tariétés  sont  assez  estimées, 
elles  mûrissent  en  février  et  se  conservent 
oonséquemment  longtemps ,  mais  elles  se 
rident  beaucoup. 

Poire  de  prêtre*  Son  Tolume  est  mé- 
diocre ;  sa  forme  est  globuleuse,  dépri 
mée  et  même  creusée  à  la  base  et  uu  som- 
met ;  la  queue  est  longue  de  9  lignes 
ejiTÎron;  l'œil  est  placé,  ainsi  qu'elle,  dans 
uue  cavité  peu  profonde;  la  peau,  de  cou  • 
leur  grise  et  piquetée  de  poinU  blancs,  est 
ferme  et  résistante;  la  chair  est  blanche, 
d^une  conte&ture  asses  une  et  d'une  sa- 
veur acidulé,  assez  agréable;  les  loges 
Siont  grandes,  entourées  de  quelques  con- 
crétions pierreuses  ;  elles  renferment  des 
pcpins  de  couleur  bran  foncé ,  courts  et 
bien  nourris. 

Cette  poire,  de  qualité  médiocre,  mû- 
rit en  février. 

Poire  gille-é-gUle  y  gros  gohet  ou 
Dagobert,  Cette  variété,  si  diversement 
et  si  et  rangement  dénommée,est  d'un  assez 
beau  volume;  sa  forme  est  ovale  arrondi; 
son  diamètre  égale  presque  sa  hauteur, 
qui  est  de  8  pouces  environ  ;  Fœil  est 
placé  dans  une  cavité  profonde,  évasée  en 
entonnoir;  k  peau  est  rude  au  toucher, 
de  couleur  roux  violacé,  sur  un  fond 
jaunâtre;  la  chair  est  blanche,  peu  résis- 
tante|etpQrenchjmateuse;  sa  saveur,  assez 
aromatique,  est  néanmoins  agréable  ;  les 
pépins  sontallongés  et  de  couleur  marron. 
Cette  poire  mûrit  en  octobre  et  novem> 
bre:  la  rusticité  de  sa  chair  fait  qu'on 
remploie  de  préférence  en  compote;  elle 
se  conserve  si  longtemps ,  qu'il  n'est  pas 
rare  d'en  voir  même  en  juin. 

Poire^roussette  de  Bretagne.  Son  vo- 
lume est  médiocre;  sa  forme  est  turbinée , 
déprimée  vers  l'œil,  qui  est  placé  dans 
une  cavité  assez  profonde  ;  la  queue,  de 
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longueur  médiocre,  est  également  ûzée 
dans  une  cavité;  la  chair  est  blanche, 
assez  fondante;  d'un  goût  qui  rappelle  un 
peu  celui  de  la  crassane,  et,  comme  elle  , 
un  peu  âpre;  cette  variété,  assez  peu  con- 
nue, mûrit  en  octobre. 

Poire  de  cuisine,  poire  cuisine  F'arin, 
Sa  forme  est  assez  régulière,  mais  elle  est 
déprimée  à  la  base  et  aU  somtîiet  ;  la 
peau  est  de  couleur  roussâtre ,  parsemée 
de  points  gris;  la  chair  est  acerbe  et 
âpre;  mais  elle  s'adoucit  par  la  cuisse», 
et  sert  à  faire  des  compotes,  d'oi^  lui 
vient  probablement  le  nom  de  peire  de 
cubine;  cette  poire  mûrit,  si  toutefois 
on  peut  s'exprimer  ainsi  lorsqu'il  s'agit 
d'une  liiaturation  aussi  incomplète,  vers  le 
mois  de  novembre;  elle  est  peu  répandue. 

Poire  Payencyoude  Périgord.ZWe  est 
de  forme  oblongue  et  rappelle  la  verte 
longue;  sa  peau,  d'abord  vert  clair,  passe 
au  jaune  lors  de  la  maturité;  elle  est  ti- 
quetée de  petits  points  gris;  sa  chair  est 
demi  fondante,  d'un  arôme  assez  agréa- 
ble; cette  poire  mûrit  en  octobre. 

Ces  trois  dernières  variétés  ne  sont 
^uère  cultivées  que  dans  les  collections. 

Poire  de  César.  Son  volume  est  assex 
considérable,  car  sa  hauteur  dépasse 
4  pouces  et  son  grand  diamètre  3  et- 
demi;  l'œil  est  placé  dans  une  cavité 
étroite  et  peu  profonde;  la  peau  est  lisse, 
nuancée  de  rouge  faible  du  côté  du  soleil, 
sur  un  fond  jaune,  plus  ou  moins  intense, 
suivant  le  degré  de  maturité;  toute  la  pé- 
riphérie est  tiquetée  de  points  roux;  la 
chair  est  blanc  de  neige,  cassante ,  d'un 
goût  acidulé  et  d'un  arôme  musqué. 

Cette  variété,  également  peu  connue, 
mûrit  en  décembre;  elle  passe  très-promp- 
tement;  elle  est  originaire  de  k  Lor- 
raine. 

Poire 'pomme.  Celte  variété,  caractéri- 
sée par  LeBerryais,  est  maintenant  très- 
peu  connue;  il  y  a  lieu  de  croire  même 
qu'elle  a  changé  de  nom  ;  quoi  qu'il  en 
soit,  sa  forme,  ainsi  que  son  nom  l'indi- 
que suffisamment ,  rappelle  celle  d'une 
pomme  ;  mais  elle  est  cependant  plus 
allongt'c  et  plus  grosse  au  sommet  ou  vers 
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Fœil  qo*A  la  base^  la  qneoe,  groMC  et 
courte,  comme  ceUe  de»  porames  en  gé- 
nëraly  est  implantée  dans  une  caTitë 
ëtrcnte  et  profonde»  entoura  de  prota- 
bérancee  coniquei,  qui  se  prolongent  à  la 
surface  du  fruit  et  le  rendent  fort  Irrë- 
gnlier  $  la  peau  est  de  couleur  jaune 
franc,  parsemëe  de  points  roussâtres  j  la 
chair  est  d^une  contexture  assez  Ucbe , 
d^une  saveur  douce . 

Cette  poire  mûrit  en  mars  et  se  con- 
serre  deux  ans,  si  Ton  en  croit  Le  Ber- 
rjaiSé 

Poire  Angélique  de  Bordeaux,  Son  vo- 
lume est  au-dessus  do  mëdiocre;  sa  forme 
rappdle  celle  du  bon-clucëtien  d^hiver,  et 
comme  lui,  elle  est  d^rim^  d*un  o6té 
dans  le  sens  de  sa  longueur,  ce  qui  rend 
son  diamètre  fort  inegalj  Tosil  est  petit  et 
caye;  la  queue  est  grosse  et  longue  ,  un 
peu  charnue  et  épaissie  à  son  point  d'in- 
sertion an  fruit;  la  peau  est  lisse,  de  cou- 
leur jaune  pâle,  dans  sa  plus  grande  éten- 
due ,  rottgeâtre  du  côté  qui  reçoit  plus 
directement  Tinfluence  solaire  et  tachée 
le  plus  ordinairement  de  brun  dans  le  yoi- 
sinage  deroeilj  sa  chair  est  cassante,  d'une 
saveur  douce,  acidulé;  les  pépins,  de  mé- 
diocre grosseur,  sont  terminés  en  pointe 
et  de  couleur  brune;  cette  poire ,  assez 
médiocre  crue,  devient  plus  savoureuse 
par  la  cuisson;  elle  mûrit  en  janvier  et  se 
conserve  longtemps. 

Poire  Angéiique de  Home,  Elle  est  éga- 
lement de  moyenne  grosseur;  sa  forme 
est  oblongue,  mais  néanmoins  son  dia- 
néCre  ^le  presque  sa  hauteur ,  qui  est 
de  3o  ligne*  environ  ;  le  sommet  est 
bies  arrondi;  Tcei],  qui  en  occupe  le  mi- 
lieu, est  placé  dans  une  petite  cavité;  la 
queue  est  assea  longue,  eu  égard  au  vo- 
lume du  fruit;  la  peau  est  rude  au  tou- 
cher, de  oonkur  jaune  pAle,  nuancée  de 
rouge  du  côté  du  soleil,  lorsque  l'exposi- 
tion est  favorable  ;  la  chair  est  assez  fon- 
dante, de  couleur  blanc  jaunâtre,  d'une 
saveur  acidule-sucrée. 

CeUe  poire  est  assez  estimée;  elle  mûrit 
•B  décembre  et  se  conserTC  jusqu^'en  fé- 
vrier et  mars. 


ntlTB  ACIDKS-SUCBÉB,   POIEC. 

Poire-tonneau.  Son  nom  indique  suffi- 
samment sa  ferme,  qui  rappelle,  en  eflèt, 
celle  d'un  petit  baril;  le  grand  dia- 
mètre est  au  centre,  et  le  sommet  et  In 
base  s'amoindrissent  assez  régulièrement; 
son  volume  est  considérable,  car  sa 
longueur  atteint  quelquefois  jusqu'à  6 
pouces  et  sa  largeur  4  ;  la  queœ ,  lon- 
gue d*ni>  pouce  environ,  est  impbatëc 
dans  une  eavké  dont  les  bords  se  relèvent 
en  bosses;  la  peau,  d'abord  verte,  passe 
au  jaune  et  se  nuance  de  ronge  asses  vif 
du  côté  du  soleil;  la  duûr  est  blanche, 
meiUenre  cuite  que  crue. 

Cette  poire  mûrit  en  lévrier,  elle  est 
réservée  pour  les  compotes  d'hiver. 

Poire  ChofftaL  EBe  est  un  peu  moins 
grosse  que  celle  qui  précède,  mais  encore 
fort  beUe,  puisque  sa  hauteur  dépasse 
3  pouces  et  demi,  et  son  diamètre  en 
atteint  prè»  de  4  ;  sa  forme  est  pyra- 
midale et  assez  ventrue;  la  queue,  langue 
d'un  pouce  environ ,  s'implante  un  pev 
obliquement,  cette  circonsUnce  est  due 
au  développement  assez  constdérsUe 
que  prend  ordinairement  l'une  des  pro- 
tubérances marginales;  Tceil  est  placé 
dans  une  cavité  peu  profonde;  la  peau , 
d'abord  d'un  vert  obscur,  se  nuance  de 
jaune  faible  lors  de  la  maturité ,  eUe  est,, 
en  outre, rouge  dn  oèté  qui  regarde  bso« 
leil,  etpcmctnée  de  brun  dans  presque 
toute  sa  péf ipAwrie  ;  la  diair  est  demi- 
fondante;  son  arôme  est  suave  ;  die  est 
cependant  meilleore  cuite  que  crue  ;  les 
pepbis  sont  bruns,  allongés ,  mais  ils  a  vor- 
tentpour  la  plupaH;  les  loges  qui  les  ren- 
ferment sont  grandes,  isolées  au  oentre, 
de  manière  à  laisser  libre  l'axe  du  fruit. 

Cette  belle  et  bonne  poire  est  très -tar- 
dive, car  elle  ne  mûrit  guère  qu'en  mars 
et  avril. 

Poirû'catiUae.  C'est  incontesUblemenI 
Tune  des  plus  belles  et  des  plus  grosses 
poires^  sa  forme,  assez  constante,  rappelle 
celle  d'une  calebasse  irrégulière;  ette  est, 
en  effet,  souvent  bosselée  ou  nouée  à  la 
surface;  son  volume  est  assez  variable , 
mais  cependant  elle  atteint  souvent 
i    à    6   pouces    de    hauteur    sur    un 
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dîamélre  propordoonéj  la  queue  est  assez 
courte  y  eu  ^rd  fto  Tolnaie  du  fruit; 
rœil,  ou  plutôt  les  divisions  calicina- 
les ,  sont  de  couleur  grisâtre  et  assez 
mal  conformées;  la  peau,  d^abord  d^un 
Tert  peu  intense  et  iodëtertnin^,  passe 
au  jaune,  et  la  partie  que  frappent  plus 
directeoient  les  rajons  solaires  s^avÎTe 
d^un  beau  ronge  cinabre  i  la  surfoce  est, 
en  outre,  tiquetée  de  points  rouz  et  quel- 
quefois de  taches  irrégoHires  de  même 
couleur;  la  chair  est  blanche,  d'une  con- 
tez tare  lâche;  cUe  renferme  dans  sa  sub- 
stance, etnotaroiMnt  près  des  ioges,  d'as- 
sez nombreuses  concrétions;  le  sue  est 
assez  savoureuz,  mais  le  parenchyme 
est  fade  et  résistant  ;  les  pépins  sont 
bruns  et  quelquefois  complètement  noirs, 
d^un  volume  médiocre  ;  souvent  ils 
avortent  et  on  n'en  rencontre  que  des 
traces. 

Cette  poire  est  de  celles  qui  gagnent 
par  la  cuisson,  aussi  en  fait-on  générale- 
ment des  compotes;  sa  chair  se  colore, 
dans  ce  cas,  en  un  beau  rouge;  elle  mûrit 
en  novembre. 

Poire  de  Râteau*  Elle  est  également  fort 
grosse;  mais  sa  forme  est  tnrbinée  ou  en 
toupie;  sa  queue  est  courte  et  implantée 
dans  une  cavité  dont  les  bords  sont  assez 
réguliers;  mais  l'un  des  côtés  étant,  ce- 
pendant, plus  élevé  que  l'autre,  sa  direc- 
tion perpendiculaire  s'en  trouve  altérée; 
l'oeil  est  assez  cave;  la  peau  est  d'un  blanc 
verdÂtre  dans  une  partie  de  son  étendue, 
l'autre  s'enrichit ,  par  Tinfloence  solaire, 
d'im  beau  rouge  vermillon;  la  surface  est 
tiquetée  de  points  rouz;  la  chair  est  ferme, 
cassante ,  d'une  saveur  acidule-sncrée  et 
d^nn  arôme  assez  suave  ;  la  cuisson  lui 
communique  une  teinte  rosce  du  plus 
agréable  aspect,  lorsque  le  fruit  est  pré- 
paré en  compotes;  les  pépins,  comme  nous 
l'avons  fuit  remarquer,  pour  le  grand 
nombre  de  poires  qui  doivent  à  la  culture 
leur  principal  mérite  ^  sont  souvent 
avortés. 

Cette  belle  poire,  obtenue  par  un  jar- 
dinier du  nom  de  Râteau ,  mûrit  en  dé- 
cembre. 


Poire  beilissime  d'Hitler,  ieton-^e- fré- 
mit. Son  volume  est  également  très-re- 
marquable; sa  forme  est  turbine ,  assez 
ventrue,  cependant  le  c^téde  la  queue  est 
conique,  et  celui  opposé  exactement  rond; 
l'œil  est  presque  à  fleur;  la  peau ,  d'abord 
verte,  passe  au  jaune  pâle  lors  de  la  ma- 
turité, et  se  colore  de  i^uge  cramoisi  du 
c^  qui  regarde  le  soleil;  sa  sarCaoe  est 
tiquetée  de  nombreux  points  grisâtres;  la 
chair  est  ferme  et  cassante,  d'un  goût 
acidulé ,  assez  agréable  ;  les  pépins  sont 
gros,  de  couleur  marron. 

Cette  belle  poire  est  encore  de  celles 
qui  gagnent  parla  cuisson,  elle  mûrit  en 
novembre  et  se  conserve  jusqu'en  mai. 

PoiPe  de  ttânt^père  on  saimpair.  C'est 
encore  un  trés-bean  fruit  d'hiver;  sa 
longueur  dépasse,  en  effet,  souvent  4 
ponces ,  et  sa  largeur  3  pouces  et  de- 
mie; sa  forme  est  pyramidale,  obtuse 
vers  la  queue;  celle-ci  est  longue  d'un 
ponce  environ  ;  elle  s'implante  dans  une 
très-petite  cavité;  la  peau  est  rude  au  tou- 
cher, verte  avant  la  maturité,  elle  passe 
au  jaune  obscur  â  cette  époque,  et  se  lave, 
du  côté  du  soleil,  de  rouge  brun;  la  chair 
est  blanche,  f<mdante  et  très-succulent^ 
sa  saveur  est  acidule^ucrée  ;  les  pépins 
sont  oblongs ,  de  couleur  brune,  ils  re^ 
tiennent  à  kur  })oint  d'insertion  une  pe- 
tite membrane  filamenteuse  assez  résis- 
tante. 

Cette  poire,  également  bonne  crae  et 
ouite,  mûrit  en  mars,  lorsque  les  cir- 
constances sont  favorables ,  elle  se  ctfli- 
serve  jusqu'en  juin. 

Poire  pastorale f  ou  mu»ette  d'automne 
petit  Bateau.  Son  volume  est  au-dessus 
du  médiocre;  sa  longueur'atteint,  en  effet, 
souvent  3  ponces  ;  elle  est  ventrue  et 
s'amoindrit  vers  la  base  et  le  sommet, 
mais  plus  néanmoins  vers  la  base  et  assez 
régulièrement  jusqu'à  ce  qu'elle  forme 
mamelon  ou  bouiTelet  en  spirale;  celui-ci 
reçoit  la  queue,  qui  est  assez  longue;  l'oeil 
est  placé  à  l'autre  extrémité  et  presque  à 
fleur  du  fruit;  la  peau,  d'abord  de  cou* 
leur  vert  tendre,  se  nuance  de  jaune  en 
mûrissant;  le  côte  du  soleil  se  teint,  à  la 
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même  iSpoque,  de  rouge  faible;  on  re- 
marque, eu  outre,  i  la  surface  du  fruit 
de  nombreux  points  roux,  et  le  voisi- 
nage de  la  queue  prend  une  couleur  ou 
se  tache  de  bistre  ;  la  chair  est  blanche, 
assez  ferme  et  cependant  fondante;-  sa  sa- 
veur est  assez  fade,  bien  que  pourvue 
d^un  arôme  agréable  ;  les  loges  sont  pe- 
tites, elles  renferment  des  pépin»  courts 
et  bien  nourris ,  mais  on  en  trouve  sou- 
vent qui  sont  avortés  et  qui  ne  laissent 
que  des  traces. 

Cette  poire  mûrit  en  octobre. 

Poire SaùU'^ugustin,  Ce  fruit  est  al- 
longé, son  plus  grand  diamètre  est  au 
centre,  et  il  s'amoindrit  vers  le  sommet 
et  vers  la  base;  Tceil  est  placé  à  fleur;  la 
queue,  d'un  pouce  de  longueur,  prend  son 
point  d'insertion  au  milieu  de  petites  pro- 
tubérances assez  saillantes;  la  peau  est  de 
couleur  jaune  clair  ou  vert  jaunâtre ,  ta- 
chée de  rouge  du  côté  du  soleil  et  tiquetée 
de  nombreux  peints  bruns;  la  chair  esr 
sèche ,  cassante ,  d'une  saveur  douce,  lé- 
gèrement musquée;  les  pépins  sont  noirs, 
allongés  et  bien  nourris. 

Cette  variété  mûrit  en  décembre,  elle 
est  rangée  parmi  les  poires  à  cuire. 

Poire  Dauphine^  poire  Lansac^  poire 
satin.  Elle  atteint  généralement  un  vo- 
lume assez  médiocre;  sa  forme  est  pres- 
que complètement 'globuleuse ,  car  son 
diamètre  égale  à  très-peu  de  chose  près 
sa  hauteur;  Tœil  est  placé,  dans  une  ca- 
vité peu  profonde;  la  queue  est  grosse  et 
aAez  longue,  eu  ^ard  au  volume  du 
fruit;  elle  est  charnue  à  son  point  danser - 
tion;  la  peau  est  lisse,  blanchâtre  ou  jaune 
pâle;  la  chair  est  fondante ,  d^une  saveur 
«ucrée^cidule  assez  agréable;  il  est  diffi- 
cile de  déterminer  la  forme  et  la  couleur 
des  pépins,  car  ils  avortent  presque  tou- 
jours. 

Cette  poire  mûrit  è  la  fin  d'octobre. 

Poire  champ  riche  d Italie.  Le  volume 
de  cette  poire  dépasse  la  moyenne ,  car 
elle  a  quelquefois  4  ponces  de  long  ; 
•  son  grand  diamètre  est  au  milieu  de  la 
hauteur;  l'œil  est  assez  grand  et  placé 
dans  une  cavité  peu  profonde,  mais  éva  • 


sée;  le  c6lé-  de  la  queue  s^amoindrii  iit- 
seusibleroent  jusqu^è  former  une  pointe 
assez  aiguë,  que  termine  la  queue;  la  peau 
est  de  couleur  vert  clair  et  parsemée  de 
points  grisâtres;  la  ehair  est  blanche, 
assez  fondante,  peu  savoureuse;  néan- 
moins on  ne  rettiarqne  dans  cette  variété 
que  quatre-  carpelles  ou  loges  séminales, 
dont  chacnne  renferme  deux  pépins. 

Cette  poire,  très-bonne-  en  compotes, 
mûrit  CB  décembre. 

Poire  trouvée f  poire  de  priaoe^  poire 
trouvée  de  montagne.  Son  volume  est 
médiocre,  car  sa  longueur  dépasse  rare- 
ment s  pouces  et  demi  ;  sa  forme  esi 
ovale,  allongée,  assez  régulière  ;  Toeil  esi 
grand,  bien  ouvert,  phicé  â  fleur  on  pres- 
que à  fleur  du  fruit  ;  la  queue  estasses 
longue,  elle  s'implante  un  peu  oblique- 
ment; la  peau  est  de  couleur  jaune-citron, 
nuancée  de  rouge  pâle,  mais  celui-ci 
prend  de  l'intensité  dans  la  partie  qni 
reçoit  l'inânence  solaire ,  principalement 
à  l'époque  de  la  maturité  ;  on  remarque, 
en  outre,  à  la  surface  du  frnit,  des  petits 
points  qui  se  détachent  en  rouge  sur  le 
jaune  et  en  gris  sur  le  rouge  ;  la  chair  est 
blanc  de  lait,  c'est-à-dire  un  x>«n  jai»- 
uâtre,  cassante,  d'un  goût  addule-sncré 
assez  .agréable  ;  les  pépins  sont  courts  et 
bien  nourris,  de  couleur  brune. 

Cette  poire  pent  être  mangée  crne, 
lorsqu'elle  a  atteint  son  maximum  de 
maturité,  qui  a  lieu  en  janvier;-cependant 
on  en  fait  plus  ordinairement  usage  en 
compotes;  elle  se  conserve  jusqu^en  avril-. 

Poire  impériale  feuittes  de  théne.  Son 
diamètre  égalepres^e  sa  hauteur,  qui  est 
de  a  pouces  et  demi  environ  ;  cepen« 
dant  elle  paraît  allongée ,  parce  qu*elle 
diminue  de  grosseur  du  côté  de  la  queue; 
celle-ci  est  assez  grosse ,  longue  de  près 
d'un  pouce;  l'œil  est  petit  et  presque  à 
fleur  du  fruit ,  qui,  dans  cette  partie,  est 
assez  exactement  rond;  la  peau,  d'abord 
de  couleur  vert  pâle,  jaunit  et  se  ride  lors 
de  la  maturité;  la  chair  est  fade,  mais 
peu  sucrée  et  assez  fondante  ;  les  pé- 
pins sont  gros,  bien  nourris  ,  terminés  ea 
pointe  et  de  couleur  brune . 
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t>tte  poire  présente  y  en  outre,  ce  ca- 
ractère très-remarquable,  quMle  n'a  qae 
quatre  loges;  elle  devient  plus  sayourcuse 
par  la  cuisson,  et  mûrit  en  avril. 

Ptdre  livre  ou  gros  Râteau  gris.  Cette 
poire  est  très  -  grosse  ;  eHe  dépassé ,  en 
efiet,  4  ponces  et  demi  de  bauteur  sur 
S  ^t  demi  de  diamètre  :  sa  forme  ,  assez 
reguHèie  et  assez  constante,  rappelle  ceUe 
du  catiUac  ;  elle  est  allongée,  déprimée 
d'un  cuté,  et  cependant  assez  exactement 
turbince  ;  la  queue,  longue  de  plus  d'un 
pouce,  s'implante  dans  une  petite  catité , 
dont  l'un  des  bords  est  plus  relevé  que  l'au- 
tre ;  b  peau  passe  du  vert  au  jaune  lors  de 
la  maturité  :  celte  couleur  est,  en  grande 
partie,  masquée  par  de  nombreux  points 
et  tacbes  gris  ou  roux  ;  la  cbair  est  ferme 
et  cassante,  tl'un  goût  un  peu  acerbe, 
mais  qui  s'adoucit  par  la  cuisson;  les  pé- 
pins sont  bruns  et  allongés. 

Ce  bean  fruit  mûrit  en  décembre  et 
janvier,  on  le  mange  rarement  cru;  sa 
chair  prend,  par  lacoction,  une  teinte  ro- 
sée qui  rend  ses  compotes  fort  séduisantes. 
Poire  d'amour  y  poire  de  trésor.  Ce  fruit 
est  excessivement  remarquable,  tant  par 
•on  volume  que  par  sa  forme;  cette  poire 
atteint,  en  effet,  jusqu'à  6 pouces  de  hau- 
teur sur  4  et  demi  de  diamètre  ;  sa  fl- 
gure  rappelle  celle  du  coing  pîriforme;  elle 
est  ventrue  et  s'amoindrit  vers  la  base  et  le 
sommet  d'une  manière  presque  égale  ;  sa 
périphérie  est  formée  de  protubérances 
allongées  qui  simulent  des  côtes  avortées; 
la  peau  est  veite,  mais  elle  se  nuance  de 
jaune  faible  lors  de  la  maturité,  elle  est 
un  ]>eu  rugueuse  et  piquetée  de  nombreux 
points  d'an  vert  plus  intense;  la  cbair  est 
blanche, cassante  , assez  succulente, d'*un 
goût  acidule-sucré  assez  agréable;  les  pé- 
pins sont  petits,  eu  égard  au  volume  du 
fruit,  ils  avortent  souvent  en  tout  ou  en 
partie. 

Cette  poire  ofiVe  l'avantage,  attendu 
qu'elle  est  demi-fondante,  de  pouvoir  être 
mangée  crue  ou  cuite;  elle  mûrit  en  dé- 
cembre et  se  conserve  jusqu'en  mars.  Elle 
est  malheureusement  assez  rare.  L'arbre 
qui  la  produit  fait  partie  du  groupe  des 


bon- chrétien  ;  ses  fleurs  résistant  diffi- 
cilement aux  intempéries  du  printemps , 
cette  circonstance  le  rend  peu  productif. 

Poire  de  quarante  onces»  Nous  n'avons 
pas  été  assez  heureux  pour  rencontrer, 
dans  nos  nombreuses  recherches ,  cette 
monstrueuse  poire  ;  il  convient  cependant 
d'avertir,  ainsi  que  le  font  les  auteurs  du 
Nouveau  Duhamel  y  que  c'est  au  poids 
de  Provence  qu'elle  pèse  4o  onces  et 
même  davantage,  «  car  M.  Âudibert,  qui,  » 
di«etit-ils,  «  nous  a  communiqué  ce  fruit, 
nous  marque  que ,  depuis  les  poires  qu'il 
nous  a  envoyées,  lesquelles  n'avaient  pas 
encore  pris  tout  leur  accroissement,  il  en 
a  pesé  plusieurs  qui  se  sont  trouvées  être 
du  poids  de  4o  onces,  ce  qui  correspond  à 
97  onces  4  gros  poids  de  marc  de  Paris;  sa 
forme  était  turbiuée ,  elle  avait  4  pouces 
et  demi  de  diamètre  sur  4  pouces  de  hau- 
teur ;  sa  surface  était  relevée  <^  et  là  de 
bosses  peu  saillantes,  mais  s'étendant  lar- 
gement ;  Tœil  était  placé  dans  un  large 
enfoncement  assez  uni  vers  les  bords,  et 
sa  queue,  longue  d'un  pouce,  était  placée 
dans  un  enfoncement  dont  les  bords,  unis 
d'un  côté,  formaient  de  l'autre  deux 
grosses  bosses;  la  peau  était  presque 
partout  d'un  jaune  citron ,  avec  une  lé- 
gère teinte  rougeâtre  du  côté  qui  avait 
été  frappé  par  les  rayons  du  soleil  ;  toute 
sa  surface  était  d'ailleurs  parsemée  de 
nonobrcux  points  roussâtres;  sa  chair 
était  blanche ,  ferme,  cassante,  grenue , 
d'une  odeur  agréable,  d'une  saveur  acerbe 
qui  ne  permet  guère  de  la  manger  crue  ; 
cuite ,  elle  prend  une  couleur  rouge  et 
une  saveur  sucrée  très-agréable  ;  les  pé- 
pins sont  d'un  brun  fauve,  presque  tou- 
jours avortés.  » 

Cette  belle  poire,  dont  le  vohime  égale 
à  peu  près  celui  de  la  poire  dite  trésor  d'a- 
mour, est  assez  abondamment  cultivée  en 
Provence  ;  sa  maturation  s'effectue  sous 
ce  climat  en  octobre. 

Poire  Audibert  ou  beUe  Audibert.  Elle 
prend  paiement  pbce  parmi  les  plus 
grosses  du  geni'e,  mais  elle  vient  après 
ceUe  qui  précède  ;  sa  forme  est  assez  ré- 


Digitized  by  VjOOQIC 


494 


FI^VITS  ACn>BS-80C&é«,   MMftfi; 


gulière  :  die  ftt  arrondie  an  90inmet  ;  elle 
ne  se  partage  pas  paiement ,  car  un  des 
cotes  est  ordiDaircmenl  plus  fort  que 
Tautre  ;  sa  surface  est  lisse  ;  la  peau ,  de 
couleur  Tertjaunâtredanssa  plus  grande 
étendue ,  passe  au  jaune-orange  layé  de 
rouge  du  côté  du  soleil  ;  la  chair  est  cas- 
sante, d'un  goût  acerbe  qui  s'adoucit  par 
la  cubson;  elle  mûrit  en  noTembre. 

Poire  belle  Bessa.  Son  volume  est  aussi 
assez  beau,  car  sa  hauteur  dépasse  son- 
Tent  4  pouces,  et  son  grand  diamètre 
trois  ;  celui-ci  est  à  la  moitié  de  la  hau- 
teur, et  le  fruit  ya  en  s^amoindrissant 
▼ers  le  sommet,  et  surtout  vers  la  base  ;  le 
point  d'insertion  de  la  queue,  dans  cette 
dernière  partie,  est  entouré  de  petites 
protubérances  qui,  en  se  développant,  la 
font  dévier  de  la  perpendiouiarité;  l'oeil 
est  placé  dans  une  cavité  dont  les  bords 
sont  inégaux  ;  la  peau  est  d'un  vert  ten- 
dre ,  qui  passe  au  jaune  à  la  maturité  du 
fruit  ;  die  est,  en  outre,  tiquetée  de  points 
d'un  vert  plus  intense  ;  la  chair  est  demi- 
cassante,  douoe,  d'un  goût  assez  suave. 

Cette  poire  mûrit  en  novembre  ;  elle 
est  assez  nouvelle ,  et  a  été  ainsi  dénom- 
mée par  M.  Deslongchamps  en  reconnais-r 
sance  du  soin  qu'a  apporté  M.  Bessa  à 
figurer  les  fruits  décrits  dans  son  ouvrage. 

Poire  d*u4ngUterre^  beurré  d^ Angle- 
terre. Son  volume  est  assez  variable,  mais 
cependant  le  plus  ordinairement  médio  - 
cre  ;  sa  forme  est  turbinée  assez  exacte- 
ment ,  quelquefois  ovoïde  allongé  ;  sa 
queue  est  longue  de  i5  à  18  lignes,  assez 
grêle  ;  l'œil  est  inséré  presque  à  fleur  ;  la 
peau  est  lisse,  de  couleur  vert  grisâtre, 
tiquetée  et  quelquefois  tachée  d'une  sorte 
de  galle  de  couleur  fauve  \  la  chair  est 
blanc  jaunâtre,  très-fondante  et  succu- 
lente, sucrée  et  suave;  les  loges  sont 
oblongnes  ;  elles  sont  comme  enveloppées 
de  concrétions  pierreuses,  et  elles  ren- 
ferment des  pépins  assez  bien  conformés, 
mais  qui  avortent  souvent.  Elle  mûrit  en 
septembre,  et  est  abondamment  cultivée 
aux  environ*  de  Pari»;  l'arbre  qui  la  pro- 
duit acquiert  quelquefois  un  volume  con- 


sidérable t  nous  eo  eomudisoai  im  esiem* 
pie  qui  tient  du  prodige* 

Poii^  Angleterre  tCkù^r,  Elle  est  d« 
forme  pyramidale ,  ventrue  ;  son  volume 
est  assez  beau,  car  elle  atteint  souvent 
près  de  4  pouces  de  hauteur  sur  3  pon- 
ces de  diamètre;  la  queue,  asses  longue, 
s'implante  a  fleur  du  fruit,  et  l'œil  est  placé 
dans  une  cavité  peu  profonde,  mais  très- 
évasée;  la  peau  passe  du  vert  clair  an 
jaune  citron  lors  de  la  maturité  ;  la  partie 
que  frappent  plus  directement  les  ra jons 
solaires  s'avive  d'une  teinte  rouge;  la 
chair  est  ferme,  peu  succulente,  acerbe, 
et  conséquemment  peu  agréable  orne  ;  les 
pépins  sont  longs  lorsqu'ils  n'avortent 
pas,  ce  qui  est  rare,  de  couleur  marron 
foncé  ;  les  loges  qui  les  renferment  s'iso- 
lent au  centre  et  laissent  l'axe  dn  fruit 
libre. 

Cette  poire  acquiert  des  qualités  par  la 
cuisson  ;  elle  est  essentiellement  d'hiver, 
et  mûrit  en  mars  et  avril  ;  elle  se  conserve, 
comme  on  voit,  très-loogtemps. 

Poire  Sarrasin.  Son  volume  est  mé- 
diocre ;  sa  forme  est  oblongue  et  s'anMin- 
drit  d'une  manière  asaez  irrégulière  aux 
deux  extrémités ,  mais  davantage  du  cAté 
de  la  qnene,  qui  est  grosse  et  coarte  ;  l'oBil 
est  placé  à  fleur  du  côté  opposé;  la  peau , 
d'abord  verte,  passe  an  jaune  pAle  lors  de 
la  maturité;  le  oôté  qui  regarde  le  soleil 
est  rouge  brunâtre  et  parsemé  de  poinU 
gris  ;  la  chair  est  assez  fondante ,  d'une 
saveur  acidulé  -  sucrée ,  et  d'un  arôme 
assez  agréable;  Lm  pépins  sont  longs, 
pointus  et  de  couleur  noire. 

Cette. poire  fait  d'excellentes  compotes 
et  se  conserve  longtemps;  sa  auiCnratioB 
s'effectue  en  février. 

Poire  duchesêe  d'Angoaléme.  Son  vo- 
lume est  fort  beau;  sa  forme  rappdk  ceHc 
du  dojrenné  ;  M  pean,  d'une  belle  couleur 
jaune  lors  de  la  maturité,  se  lave,  sur  ane 
partie  de  sa  surface  et  notanunent  da  côté 
qui  reçoit  plus  directement  l'inflnencn 
solaire,  de  rouge  brun  ;  on  remarque,  en 
outre ,  à  la  surface,  des  points  gris  aases 
nombreux  ;'  sa  chair  est  fendante  et  vi- 
neuse; elle  est  un  pea  âpre,  comoM  cette 
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de  la  cnusMtt»  naît  n^Dmeins  assez 
agréable  ;  cette  poire  mArit  en  norémbrc, 
cUe  ëtait  autrefois  plus  particaliérement 
cultivée  aux  enrirofit  d'Angers  ;  mais  elle 
est  deTcnue  assea  commune  sous  le  climat 
de  Paris,  qui  ne  lui  a  rien  fait  perdre  de 
ses  qualités. 

Poire  de  cheneinn.  8a  forme ,  quoique 
baUe,est  ^pendant  peu  régulière  $  elle 
est  allongée  et  s^amoindrit  un  peu  Ters 
rœil  ;  celui-ci  est  bien  conformé ,  il  est 
placé  dans  une  catité  peu  profonde,  dont 
les  bords  sont  formés  de  ^ites  protu- 
bérances rangées  en  collerettes  ;  la  queue 
est  placée,  un  peu  obliquement,  an  oentre 
dhme  sorte  de  bourrelet  qui  termine  le 
côoe;  la  peau  est  jaune  dans  sa  plus 
grande  étendue ,  larée  de  rouge  et  tique- 
tée de  nombreux  points  roux  ;  la  chair,  de 
couleur  blanc  jaunâtre  comme  celle  des 
beurrés,  est  asses  fondante,  mais  on 
trouTe ,  néanmoins ,  dans  sa  substance , 
des  concrétions  pierreuses  ;  les  loges  sont 
assez  petites,  elles  renferment  le  plus  or- 
dinairement des  traces  de  pépins  arortés. 
Cette  poire,  que  Ton  doit  à  MM.  Poiteau 
€tTurpin,  mèrit  en  août;  elle  se  distin- 
gue, en  outre,  par  un  arôme  assez  pro- 
noncé et  particulier  qui  ne  platt  pas  à  tout 
le  monde  ;  quoi  qu'il  en  soit ,  ce  fruit 
mérite  d'être  propagé. 

Poire  sans  pefûn.  Sa  dénomination  in  • 
diqoB  suffisamment  son  principal  carac- 
tère; son  volume  et  sa  forme  rappellent 
ceux  du  Colmar;  Toeil  est  bien  conformé 
et  placée  fleur;  la  queue,  de  grosseur 
moyenne,  est  charnue  à  son  point  dHn- 
scrtion,  et  placée  un  peu  obliquement  )  la 
peau,  de  couleur  yert  jaunâtre,  est  tique- 
tée de  points  d'un  vert  plus  intense  et  de 
rouge  dans  la  partie  principalement  qui 
regarde  le  soleil  ;  la  chair  est  blanche  et 
fondante,  d'une  conlexture  assez  rustique 
cependant;  elle  est  très -succulente  et 
d'un  goût  musqué  très-suave» 

Non -seulement  cette  poire  ne  contient 
pas  de  pépins ,  mais  même  de  loges  ;  elle 
est  très-commune  en  Flandre  et  en  Nor- 
mandie ,  et  mûrit  en  octobre. 
Poire-^neroU*  Elle  est  petite,  réunie  en 
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bouquets  au  nombre  de  trois  à  sept,  pea«' 
dante  ;  sa  forme  est  turbinée  ;  sa  peau  est 
d'un  beau  ronge  ;  sa  chair  est  jaune  lors 
de  la  maturité,  molle  et  parenchjma* 
teuse;  son  suc  est  rare  et  fade  4  les  loges, 
rarement  au  nombre  de  cinq ,  renferment 
des  pépins  qui  souvent  avortent  ;  ceux 
qui  résistant  sont  courts  et  lacry niiformes. 

Cette  poire,  de  qualité  médiocre,  mûrit 
en  septembre  ;  elk  ofire  une  singularité 
bien  remarquable ,  commune  cependant 
â  la  pomme  hjbride ,  à  la  pomme  à  bou- 
quet et  à  la  pomme  odorante  ;  c'est  l'ab- 
sence du  cartilage  qui  constitue  ordinai- 
rement la  paroi  des  loges. 

Poire  Déschamps.  Son  volume  est  mé- 
diocre; sa  forme  rappdle  celle  du  doyenné; 
l'ail  est  presque  è  fleur;  la  queue  est 
longue,  renflée  â  son  point  d^insertion; 
la  peau,  de  couleur  jaune  pâle ,  est  fine- 
ment ponctuée  ;  eUe  s'avive  de  rouge  du 
côté  du  soleil;  la  chair  est  blanche,  cas- 
sante ;  elle  présente ,  autour  des  loges, 
des  concrdiions  pierreuses;  sa  saveur, 
un  peu  âpre ,  rappelle  celle  de  la  cras- 
sane ;  les  pépins  sont  courts  et  bien  noui^ 
ris,  ils  sont  renfermés  dans  des  loges  qu'ils 
remplissent  en  presque  totalité. 

Cette  poire  mérite  peu  d'être  propagée; 
elle  mûrit  vers  la  mi-août. 

Pob*e  Andréine ,  belle  jéndréine»  800 
volume  est  assez  considérable,  car  elle  at« 
teint  souvent  4  à  6  pouces  de  hauteur  sur 
.3  et  demi  â  4  de  diamètre;  sa  forme  est 
ovoïde  allongé  ;  l'oeil  est  presque  à  fleur, 
et  la  queue  de  longueur  médiocre  ;  la  peau 
est  verte,  assez  lisse;  elle  se  nuance  de 
brun  clair  ou  fauve  du  cûté  qui  reçoit 
plus  directement  l'influence  solaire;  sa 
chair  est  blanche ,  fondante ,  peu  savou- 
reuse ;  les  loges  sont  grandes,  et  las  pé- 
pins assez  bien  conformés. 

Cette  belle  poire  rappelle ,  sous  beau- 
coup de  rapports,  celle  de  Saint-Germain  ; 
elle  semble  en  être  une  variété  améliorée 
sons  le  rapport  du  volume,  mais  dégénérée 
sons  celui  du  goût;  elle  mûrit  en  no- 
vembre. 

Poire  de  Pouce,  Son  volume  est  au- 
dessous  du  médiocre;  sa  forme  est  arron- 
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die  et  Qii  peu  turbine;  u.  p^a  est  de 
couleur  vert  jaunâtre,-  nuancée  de  rouge 
du  côté  du  soleil;  la  chair  est  assez  fon- 
dante, d^nn  grain  fin  ,  et  succulente  ;  sa 
jaTeur  est  siicrëe^acidnle  et  musquée. 
Cette  poire  est  asseï  hâtiye,  car  elle  mûrit 
en  juillet. 

Poire  caillou  rosat*  Son  Tolume  est 
assez  gros,  car  sa  longueur  dépasse  ordi- 
nairement 3  pouces,  et  son  diamètre  est 
tin  peu  moindre  ;  sa  forme  est  arrondie, 
surtout  vers  l'œil,  qui  est  |Jacé  presque  à 
fleur  ;  la  peau  est  jaune,  mais  le  côté  du 
soleil  s'avive  de  rouge  faible  ;  la  chair  est 
assez  fondante,  sucrée- acidulé,  et  d'un 
goût  musqué  assez  suave.  Cette  poire 
mûrit  en  septembre. 

Poire  urbaniste.  Elle  est  de  formé  al- 
longée; sa  hauteur  égale  8  poiures  et 
son  grand  diamètre  »  et  demi;  la  peau, 
assez  Ksse ,  est  de  couleur  vert  jaunâtre 
dans  sa  plus  grande  étendue ,  avivée  de 
rouge  du  côté  que  frappent  plus  directe- 
ment les  rayons  solaires;  la  chair  est 
blanc  de  lait,  fondante,  d'une  saveur  aci- 
dule-sncréc,  assez  suave. 

Cette  poire,  la  plus  grosse  de  ceUes  qui 
s'offrent  en  bouquet ,  mûrit  en  septem- 
bre. 

Poii-e  Syhange,  Son  volume  est  assez 
considérable;  sa  forme  est  allongée,  et 
principalement  du  côté  de  la  base  ou  de 
la  queue;  la  peau,  de  couleur  vert  clair 
d'abord,  passe  au  jaune  lors  de  la  matu- 
rité; sa  surface  est  tiquetée  de  nombreux 
points  gris;  la  chair  est  fondante  et  suc- 
culente; sa  savepr  est  acidulé,  sucrée;  son 
parfum  est  très-suave. 

Cette  belle  et  excellente  poire  mûrit  en 
octobre. 

Poire  Syhange  d automne,  Cest  une 
sous-varicté  de  la  précédente.  Elle  est  un 
peu  plus  ventrue;  sa  peau  est  moins  colo- 
rée, sa  chair  moins  suave;  enfin  elle  sem- 
ble être  la  même  variété  dégénérée;  elle 
mûrit  aussi  plus  tardivement. 

Poir^  de  Sieulle,  Son  volume  est  peu 
considérable,  car  sa  hauteur  atteint  rare- 
ment 3  pouces«  et  son  grand  diamètre 
a  et  demi;    sa  forme  est  arrondie;    sa 


queue  est  longue;  aa  peao,  d«  cdùledf 
vert  grisâtre,  change  peu  sous  l'influence 
du  soleil  ;  la  chair  est  fondante,  presque 
complètement  dépourvue  de  concrétions 
pierreuses,  d'un  goût  acidule-sucré,  trè»«- 
suave. 

Cette  belle  et  bonne  variété  mérite 
d'être  plus  abondamment  cultivée;  elle 
mûrit  en  novembre,  et  se  conserve  asset 
bien. 

Nous  croyons  devoir,  pour  terminer 
cette  nombreuse  série,  mentionner  les  va- 
riétés suivantes,  signalées  comme  non* 
vellespar  M.  Tollard  atné,  dans  son  Traité 
des  végétaux  qui  composent  l'agriculture . 
Nous  regrettons  que  leui*s  descriptions  ne 
soient  pas  plus  complètes. 

Poires  glutineuses.  Elles  sont  réunies 
en  bouquets;  leur  volume  est  au-dessoos 
du  médiocre  ;  leur  forme  est  turbinée  ; 
leur  peau,  lisse»  est  jaune  d'un  côté  et  rouge 
de  Tautre;  la  chair  est  de  couleur  jaune 
safrané,  assez  ferme  et  musquée;  dlei 
mûrissent  en  juillet. 

Poire-beurré  Curtet,  Son  volume  est 
médiocre^  sa  forme  ovoïde;  sa  peau  est 
fine  et  jaspée  de  rouge  du  côté  que  frappe 
plus  directement  le  soleil  ;  sa  chair  est 
blanche,  fondante,  acidulé  et  parfumée. 

Cette  variété  mûrit  en  septembre;  elle 
a  été  dédiée  à  M.  Curtet  de  Bruxelles. 

Poircbeurré  DieL  Cette  poire,  obtedne 
par  M.  Van  Mons ,  atteint  un  assez  beau 
volume;  sa  chair  est  blanche,  fine  et  fon- 
dante; la  saveur  en  est  douce  et  trrs- 
snave.  Cette  belle  et  bonne  poire  mûrit 
en  novembre;  elle  mérite  d'être  propagée. 

Potre  leurré  royal.  Elle  est  paiement 
d'un  beau  volume  ;  sa  forme  et  la  saveur 
de  sa  chair  rappellent  celles  du  doyenné; 
son  poids  égale  souvent  i4  à  1 6  onces. 

Poire  Frédéric  de  JVurtemberg.  Son 
volume  est  au-dessus  du  médiocre;  sa 
peau  est  lisse ,  marbrée  de  rouge  sur  un 
fond  jaune;  elle  mûrit  en  octobre  et  prend 
place  parmi  les  meilleures  poires  d'au- 
tomne. 

Poire  de  Louvain,  Son  volume  estasses 
beau,  sa  forme  régulière;  sa  peau  est  lisse 
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et  de  côuleor  jaane  clair  ;  la  chair  est 
blanc  de  lait,  fondante  et  succulente;  sa 
sarear  est  sacrée-acidulé;  elle  est  accom- 
pagnée d'un  arôme  trés-snaye.  Cette  poire 
mûrit  en  octobre. 

Poire  de  Knops,  Pnire  melon*  Ainsi 
dénommée  a  cause  de  sa  forme,  qoi  néan- 
moins  est  OTale;  son  Tolume  est  assez 
beau;  sa  peau  est  lisse,  luisante,  de  couleur 
jaune;  la  chair  est  blandhé  et  fondante  ;  le 
suc  quelle  renferme  est  abondant  et  d'un 
goût  très-suare. 

Cette  Tariété  est  rangée  parmi  les  meil- 
leures du  genre;  elle  mûrit  en  noTembre. 

Poire  Napoléon  ou  médaille,  ,Son  vo- 
lume et  sa  forme  rappellent  le  bon-chré- 
tien ;  sa  chair  est  fondante,  succulente  et 
suave.  Elle  occnpe  un  rang  distingué  par- 
mi les  meilleures  poires,  et  mûrit  en  no- 
vembre. 

Poire  roquincher.  Son  volume  est  mé- 
diocre; sa  forme  est  globuleuse,  un  peu 
allongée  cependant  vers  la  base  ou  queue, 
déprimée  au  sommet;  sa  peau  est  grise , 
sa  chair  douce  et  acidulé.  Elle  est  aussi 
très-remarquable  par  sa  suavité  et  mérite 
d^étre  propagée. 

Nous  allons,  ainsi  que  nous  Pavons  fait 
.  pour  les  pommes,  indiquer,  dans  le  ta- 
bleau suivant,  Tépoque  de  maturité  la 
plus  ordinaire  des  poires  à  douteau  :  cette 
indication  n*est  pas  sans  importance  pour 
ceux  qui  s'occupent  de  leur  culture  ou  de 
leur  conservation  ;  elle  ^era  également 
utile  lorsqu'on  voudra ,  par  l'examen  des 
caractères  physiques,  arriver  à  la  déter- 
mination synonymique  du  fruit. 

Juiw.  Poire jotmnet.  Poire  petit mustat 
ou  sept-eri'boucïte.  Poire  d'aurate. 

JoiLLKT.  Poire  muscat  Robert.  Poire 
muscat  royal.  Poire  muscat  fleuri.  Poire 
de  Madeleine f  citron  des  carmes.  Poire 
cuisse-madame^  ony chine.  Poire  gros  blan- 
quet*  Poire  gros  blanquet  rond.  Poire 
blanquet  ou  blanquette  longue  queue. 
Poire  à  épargne^  beau  présent.  Poire 
grosse  crémeline.  Poire  petite  crémeline , 
Poire  de  Chypre,  rousselet  hàtij,  per- 
dreau. Poire  oignonet  de  Provence»  Poire 
muscadelle.    Poire    grosse    muscadelte. 
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Poi^e  Bourdon  musqué.  Poire  hâtiuemi . 
Poire  suprême.  Poit^  sapin .  Poire  h  deux 
têtes,  Poirç  ambrette  d'été.  Poire  de 
Fauce,  Poire  glutineuse . 

AooT.  Poire  oignonet,  archiduc  d'été. 
Poire  à  deux  yeux.  Poire  parfum  tFaoOt, 
Poire  d'Auge,  Poire  gros  hétiueau.  Poire 
fin  or  d'été.  Poire  sans^peau.  Poire  san- 
guinole.  Poire  sanguine  d'Italie.  Poire 
belle  ou  belUssime  d'été.  Poire  cassolette, 
muscat  vert.  Poire  Safviati,  Poire  Ito- 
bine.  Poire  grise  bonne.  Poire  ehair^a- 
dame.  Poire  d'abondance  on  d'ahmondieu. 
Poire  des  Chartreux.  Poire  d'épine  rose. 
Poire  de  rose.  Poire  orange  rouge  ou 
d'automne.  Poire  orange  musquée  d'été. 
Poire  bergamote  précoce  ou  ^août. 
Poire  bon-chrétien  êété  musqué.  Poire 
muscat  rouge.  Poire  de  Fallée- Franche, 
Poire  Saint-Laurent.  Poire  belle  de 
Bruxelles,  Poire  de  Chenevin.  Poire  des 
champs. 

SEPTiMBfti.  Poire  jatgonelle.  Poiré 
rousselet  de  Reims,  petit  rousselet.  Poire 
gros  rousselet  roi  d'été.  Poire  figue.  Poire 
grande  épine  d!été.  Poire  petite  épine  d'été. 
Poire  épine  dété  de  Toulouse.  Poire 
et  œuf.  Poire  de  bassin.  Poire  frangipane. 
Poire  d'Angleterre,  beurré  d'Angleterre. 
Poire  beurré  romain.  Poire  beurré  d'A^ 
manlis.  Poire  beurré  de  Spence.  Poire 
verte  longue,  panachée.  Poire  orange  tuli- 
pée.  Poire  bergamote  d*été,  milan  blanc. 
Poire  bergamote  d'Angleterre,  Poire 
bon-chrétien  d'été, gratioli.  Poire  solitaire 
ou  mansuette.  Poire  fin  or  de  septembre. 
Poire  cassante  de  Brest,  fondante  de  Brest. 
Poire  cardinal  ou  amiral.  Poire  talebasse. 
Poire  pendant.  Poire  de  Mauny.  Poire  de 
Louison.  Poire  d! Angleterre.  Poire  àze- 
role.  Poire  caillou  rosat.  Poire  urbaniste. 
Poire  beurré  Curtet. 

Octobre.  Poire  beurré  gris.  Poire 
beurré  doré.  Poire  bonne-ente,  doyenné 
Saint-Michel,  Poire  doyenné  roux  ou 
d'automne.  Poire  besi  de  Montigny, 
Poire  grosse  Angleterre  de  M.  JNoiseUe. 
Poire  verte-longue  mouille-bouche. Poiré 
sucrée  verte.  Poire  de  vigne  ou  demoî^ 
selle.  Poire  bergamote  rouge.  Poire  ber' 
32 
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gantote  d'automne.  Poire  bergamote 
suisse.  Poire  bergamote  cadette  ou  de 
Cadet.  Poire  bergamote  panachée.  Poire 
crassane ,  bergamote  crassane.  Poire  cras- 
sane panachée.  Poire  bon^hrétien  pana- 
chée .  Poire  belUssime  d'automne.  Poire 
jalousie.  Poire  de  Provence.  Poire  de 
DouvUle.  Poire  besi  de  la  Motte.  Poire 
Jlfessire  Jean  Chaulis .  Poire  passons  ou 
de  Portugal,  Poire  cramoisie,  Poirefranc- 
réal.  Poire  Bequesne.  Poire  roussette  de 
Bretagne.  Poire  Payencjr.  Poire  pasto- 
I  relie.  Poire  dauphine  ou  Lansae.  Poire  de 
quajante  onces.  Poire  sans  pépins.  Poire 
Sjrlvange.  Poire  de  Louvain. 

NoTBUBRB.  Poire  Saint- Germain ,  in- 
connue Lqfare,  Poire  besi  dHéry.  Poire 
bon^chrétien  d*Attch.  Poire  RouviUe  ou 
Martin-Sire.  Poire  Saint-Lezin.  Poire 
de  Saint'Fremcois.  Poire  de  Naples. 
Poire  besi  de  Quessoy  ou  d^ Anjou,  Poùe 
d'Echassery.  Poire  marquise.  Poire  rous 
seline.  Poire  grosse  allongée.  Poire  de 
vitrier.  Poire  grosse  de  vitrier.  Poire 
merveille  d' hiver ^  petit  oin*  Poire  gille-ô- 
gille  ,  gros  gobet  ou  Dagobert.  Poin 
cuisine  f^'aritt.  Poire  catillac.  Poire  bel 
lissime  d'hiver ,  teton  de  yénus.  Poire 
Audihert  ou  belle  Audibert.  Poire  belle 
Bessa,  Poire  Andréine.  Poire  Sylvange 
d'automne.  Poire  de  Sieule.  Poire  beurré 
de  Diel.  Poire  beurré  royal.  Poire  Fré- 
déric de  JVurtemberg,  Poire  melon  de 
Knops .  Poire  IVapoléon. 

DicEMBES.  Poire  bergamote  Sylvange, 
Poire  bon' chrétien  d* Espagne,  Poire 
Louise^borme,  Poire  besi  ou  beurré 
Chaumontel.  Poire  royale  d'hiver.  Poire 
de  Martin  sec,  rousselet  d'hiver.  Poire 
vir goûteuse  oU  déglace.  Poire  de  jardin. 
Poire  ambrette  driver.  Poire  César. 
Poire  Angélique  de  Borne.  Poire  de  Ba- 
teau.  Poire  Sitint- Augustin.  Poire 
champ  riche  d'Italie.  Poire  d'amour,  de 
trésor.  Poire  roquiacher. 

Jartiba*  Poire  beurré  d*Hardenpont. 
Poire  bon-chrétien  d'hiver.  Poire  Sain- 
(onge,  ou  chat  brillé.  Poire  Coimar,  de 
manne.  Poire  rougeaude.  Poire  Angéli- 
que   de  Bordeaux.    Poire    trouvée,  de 


prince,  de  montagne.  Poire  de  livre,  gros 
Bateau  gris, 

FÉvaiKM.  Poire  muscat  LaUemand. 
Poire  bergamote  de  Uollande  ou  dA- 
lencon.  Poire  passe  Colmar. Poire  double 
fleur,  ou  d'Arménie.  Poire  double/leur 
panachée.  Poire  de  prêtre.  Poire  tonneau. 
Poire  sarrasin^ 

Ma&s.  Poire  grosse  rousse lette  d' An- 
jeu  ou  d'hiver.  Poire  bergamote  de  Sou- 
lers.  Poire  bon-chrétien  vernois.  Poire 
bon-chrétien  de  Bruxelles.  Poire  bon- 
chrétien  turc.  Poire  Colmar  doré.  Poire 
pomme.  Poire    saint-père   ou  saimpair. 

AvBiL.  Poire  turque  ou  bon-chrétien 
turc.  Poire  orange  d'hiver.  Poire  berga- 
mote de  Pâques.  Poire  Chaptal.  Poire 
impériale  feuilles  de  chine,  Pt/ire  d'An- 
gleterre d'hiver.  Poire  Tarquin. 

Ainsi  que  oous  Ta  tous  annoncé  au  com- 
mencement de  cet  article,  nous  ajoute- 
rons à  la  nomenclature  caractéristique  des 
poires  cultivces  ou  à  couteau,  celles  com- 
prises dans  le  catalogue  raisonne  de 
M.  Brebisson  ;  ce  poroologistc  a  désigné, 
par  un  astérisque  {*)  les  dénominations 
certaines,  nous  les  reproduisons  avec  le 
même  signe. 
Poires  précoces  ou  de  moyenne  saison. 

'^  Le  moque-friand  rouge,  blanc.  Bonn^ 
espèces,  très-fertiles;  bon  poiré.  Orne, 
Falaise.  (  Bobin  ,  pays  d'Auge.)  Huehet, 
Eure.  (  Garçon  gris  cochon,  Avrancbes.) 

*  Le  Plessis,  E$géce  médiocre,  produit 
beaucoup;  poiré  sans  qualité.  Orne,  Fa- 
laise. (Griffè-deloup,  Manche.) 

^  Paronnet.  Bonne  espèce ,  peu  yro- 
ductiTe  ;  bon  poiré.  Orne,  Bocage,  Falaise. 
{Bamparonnot,  pays  d'Auge,  Bcrnaj.) 

*  Gréai.  Bonne  et  fertile  espèce;  bon 
poiré.  Orne,  Falaise. 

*  Sauvagel.  Espèce  et  poiré  médiocres. 
Orne,  Falaise.  (Gros  bouquet,  pays 
d'Auge.) 

*  Baguenet.  Bonne  espèce ,  très-ftrtile  ; 
poiré  délicieux.  Manche,  Falaise.  (Beu- 
gnon,  pays  d'Auge.) 

Dangoise.  Bonne  et  fertile  espèce;  poiré 
très-spiritueux.  Falaise.  (  Grosse  -  grise, 
pays  d'Auge.  Blanc-collet,  Bemay.) 
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Uectot,  Bonne  espèce;  bon  poire.  Bcr- 
nay.  {Cotillon,  pays  d'Auge.) 

De  mare.  Espèce  qui  produit  peu;  bon 
poire.  Bocage. 

De  Miers.  Très-bonne  et  très -fertile 
espèce  ;  excellent  poire.  Bocage. 

*  De  chemin,  L^ine  des  meilleures  et 
des  plus  fertiles  espèces;  poire  délicieux. 
Bocage,  pay's  d^Ange,  Bemaj,  pays  de 
Canx,  Mancbe,  Orne,  lUe-et* Vilaine. 

*  Grippe  grosse,  petite.  Bonnes  et  fer- 
tiles espèces;  excellent  poiré.  Bocage, 
Orne,  Falaise,  paysd^Auge,  Bemay,  Seine- 
Inférieure. 

Gros  vert.  Bonne  espèce,  fertile;  bon 
poire.  Falaise,  Bemay.  (fierté,  pays 
d'Auge.) 

Carisi  ronge,  blanc.  Bonnes  et  fertiles 
espèces;  bon  poire.  Falaise,  Bocage,  Orne, 
Eure,  Seine-Infërieure.  (Pochon,  pays 
d'Auge.) 

Rochonnière,  Bonne  espèce,  peu  fertile; 
bon  poire.  Pays  d'Auge.  . 

Le  billon.  Bonne  espèce;  bon  poire. 
Pays  d'Auge,  Bemay,  Seine-Inférieure. 

*  Rouge 'vigny.  Très-bonne,  mais  peu 
productive  espèce;  très-jbon  poiré.  Falaise, 
Bocage,  Euro,  Orae,'Manobe,  Ule- et- Vi- 
laine. 

^  Binetoi.  Bonne  et  fertile  espèce,  quoi- 
que douce;  bon  poiré.  Bocage,  Orne,  Fa« 
laiae,  iHe-et- Vilaine. 

*  De  branche.  La  meilleure  et  l'une  des 
plus  fertiles  espèces;  poiré  réunissant 
toutes  les  bonnes  qualités.  Bocage,  Fa- 
laise, Orne,  pays  d'Auge.  (Court-cou^ 
Manche,  lUe-et- Vilaine.) 

De  hisiony  de  honton.  Espèces  estimées 
dans  les  enrirons  d'Avranohes. 

*  Lanlricoiin,  Très -bon  ne  espèce,  fer- 
tile; excellent  fpoiré.  Orne,  Manche,  Fa- 
laise. 

De  F'almonU  Bonne  espèce;  bon  poiré. 
Bocage. 

De  Gnoney,  Espèce  et  poiré  estimés 
dans  le  Bocage,  Manche,  lile-et-Vilaine. 

^  De  Bemo^n  Espèce  fertile,  mais  douce; 
poiré  médiocre.  Bocage,  Manche,  Orne, 
Falaise. 

*  Bedou,  Espèce  peu  fertile;  poiré  de 
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peu  de  qualité.  Orne,  Manche,  Ille-el- 
Vikine,  Bernay,  Seine-Inférieure  ^  Fa- 
laise. 

Troehet,  Bonne  espèce  et  bon  poiré. 
Orne. 

Fourmi,  Maurâise  espèce;  poiré  faible, 
Orne. 

^  De  fer.  Bonne,  fertile,  mais  très-tar- 
dive espèce;  poiré  excellent.  Orne,  Fa- 
laise, pays  d'Auge,  pays  de  Canx,  Somme, 
Eure. 

*  De  roux.  Bonne  espèce;  poiré  délicat. 
Orne.  (Rousseau^  Ille-et-Vilaine.) 

Gros-mesnil,  Grosse,  bonne  et  fertile 
espèce;  bon  poiré.  Pays  d'Ange,  Bemay, 
Seine  Inférieure,  Eure. 

*  Musquette,  Espèce  et  poiré  mauyais . 
Falaise,  Orne. 

Saboi,  Belle,  bonne  et  fertile  espèce, 
poiré  délicieux.  Falaise,  Orne.  (  De  coq^ 
pays  de  Caux,  Eure  et  Somme.) 

*  De  Maillot,  Bonne  et  productive  es- 
pèce, très-bon  poiré.  Falaise,  Ome,  pays 
de  Caux.  (Brionne,  Manche,  Bocage,  Ille- 
et-Vilaine.) 

A  ces  nombreuses  espèces  nous  ajoute- 
rons : 

La  poire  de  chemin^  très-succulèale  et 
fournissant  un  excellent  poiré. 

Les  poires  dtangoitse^  qui  toutes  oc- 
cupent un  rang  distingué  parmi  celles  à 
poiré. 

RAISIN ,  fruit  de  la  vigne ,  vitis 
vini/era jL.;  fam.  desYigaes,  J. 

Ce  fruit  s'offre  en  grappes  formées  de 
la  réunion  d'un  grand  nombre  de  baies 
fixées  à  un  pédoncule  commun  nommé 
Tolgaireroent  rajle.  Ces  baies  sont  plus  ou 
moins  grosses,  globuleuses ,  à  une  seule 
loge,  composées  d'une  pellicule  mince, 
transparente,  d'une  pulpe  gélatineuse 
plus  ou  moins  sucrée,  et  d'une  à  cinq 
graines  dressées,  à  épisperme  épais  et  en- 
dosperme  corné;  leur  forme  est  turbinée, 
presque  en  cœur;  on  les  nomme  pepios. 
Le  volume,  la  couleur  et  la  saveur  du  rai- 
sin varient  suivant  les  variétés  que  pro  - 
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auil  la  culture;  c'est  ainsi  que  les  grains 
sont  ronds  ou  ovales,  de  cou^ur  ver- 
dâtre  ou  jaune  d'or,  rouge,  rouge  pour- 
pre oa  noir,  plus  ou  moins  savoureux, 
d'autant  plus  sucres  qu'ils  sont  plus 
mûrs. 

I^  raiftin,  par  son  utilité  dans  l'ëcono' 
mie  domestique,  par  les  nombreux  pro- 
duiU  qu'il  fournit  aux  art»,  est  incontes- 
tablement l'un  des  fruits  les  plus  précieux 
qu'on  connaisse;  c'est  avec  raison  que  le 
poète  des  jardins  a  dit,  en  parlant  de  la 
vigne  : 

La  poi*M  miGd,  tUm  un  Ingrat  oabli 
Peut-elle  sans  honnear  laiiser  eocevelt 
L'arbatte  tortoeus  dont  la  grappe  féconde 
YerM  retpoir,  ramdac*  et  V»ïl^rtt»e  •■  moade  7 

L'origine  de  la  culture  du  raisin  re- 
monte aux  temps  les  plus  reculés.  Noé, 
suivant  l'histoire  sacrée,  s'empressa, 
après  le  déluge,  de  confier  h  la  terre  les 
précieux  sarments  qu'il  avait  sauvés  de 
l'inondation  générale.  La  vigne  ne  fut  pas 
alors  seulement  cultivée  pour  en  manger 
le  fruit ,  mais  encore  pour  eu  faire  une 
sorte  de  vin  d''abord  doux^  puis  alcooli- 
que. On  voit,  dans  la  Bibl«,que  les  en* 
voyés  de  Moïse  cueillirent,  dan  s  la  terre  de 
Canaan,  une  grappe  d'une  grosseur  telle, 
qu'il  fallut  deux  hommes  poar  la  porter. 
La  fête  des  tabernacles  se  célébrait  à  la 
suite  des  vendangesj  elle  avait  pour  but 
de-  remercier  le  ciel  d'un  don  si  précieux. 
Strabon  et  D^odore  vantent  les  vignes  de 
Judée.  Enfin  les  monuments  hébraïques 
offraient  jadis  l'image  du  raisin  pres- 
que aussi  souvent  que  odle  du  fruit  du 
dattier. 

Noua  croyons  être  agréable  à  nos  leo- 
tturt  en  extrayant  du  poème  de  l'agri^ 
culture,  par  Rosset,  le  fragment  suivant 
qni  rappelle,  d'une  manière  assex  exacte, 
rhistoire  généalogique  du  raisin  : 

Dt9  cepi  qu'il  raMembla  Noé  forma  leâ  rang*; 

Ami  de  la  lerpette,  il  tailla  lea  aarmenia. 

Sout  tet  pieds,  empourprés  les  raisins  se  foulèrent, 

A  scttegardi  fnr]iris  les  flots  de  rin  coulèrent. 

L^ArmcnteB  efaaroïc  go6ta  le  jutfdJria; 

La  Grèce,  arec  tmoaport,  le  i«ç«t  dans  son  seio 
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La  vigae  sur  les  pas  de  claque  colonie 
Passa  de  TOricnt  aux  climats  d'Ausonie . 
L'£bre  eà  couvrit  set  bords;  pour  posséder  «es  dom 
Nos  antiques  Gaulois  traTersèteirt  las  na««Cs; 
LTridan  rit  bientôt  leurs  mains  yictoria««aa 
'  Tirer  le  jus  fécond  de  sas  grappes  Tineuaes. 
Avant  que  des  Romains,  dans  les  dimats  gaulois , 
Le  \olsq)ie  arécomique  eAt  reconnu  les  lois , 
La  vigne  ornait  déjà  les  ri  rages  du  Rhône; 
Do  aein  de  ses  étangs  rhaaîde  nuif«tkmBa 
Admimit  9M  coteaux  de  paaapm  revêtus; 
Sous  Tempire  adoré  du  vertueoit  Probus , 
Le  Celte,  an  lien  de  glands,  par  un  utile  échange, 
Dans  ses  bois  arrachés  recueillit  la  vendange. 
Et  le  Belge,  ii  son  tour,  da  via  de  ses  coCaaoa , 
De  la  Vesle  et  du  Rhin  rongil  les  froides  «aux. 
La  vigne  parvenue  aux  cfaaaaps  de  Germanie 
Etendit  ses  rameaux  jasqu'a  la  Pannonie  ; 
Mais  pour  ses  tendres  fruits  craignant  let.noin  frimas, 
Dn  char  glacé  de  Foarse  die  fuit  les  dimats , 
Et  Paspect  eniammé  de  Tardente  édiptique 
Dessèche  ses  raitiBaanrleasalietd'Afriq^. 

L'histoire  mythologique  apprend  qu'Osi- 
ris,  que  les  Grecs  nommaient  Bacclius,  fut 
le  premier  qui,  après  avoir  importé  la  vi- 
gne de  l'Arabie  Heureuse ,  la  cultiva  et  la 
fit  transporter  dans  fous  les  pays  soumis  à 
se»  conquêtes. 

Les  Romains  connaissaient  la  vigne  du 
temps  de  Romulns,  mais  ils  oe  la  culti- 
vèrent que  fort  tard  et  pour  en  manger 
le  fruit.  Ce  prince  défendit  l'usage  du  vin 
même  dans  les  sacrifices.  Numa,  au  con- 
traire, encouragea  la  culture  de  la  vigne; 
il  déclara  sacrilège  toute  Khation  faite 
avec  le  vin  d'une  yigne  non  taillée  ;  le 
législateur  ne  tarda  pas  cependant  à  se 
repentir  de  ce  qu'ayait  permis  VéeimO' 
miste.  Des  lois  furent  jugées  nëoessairea 
pour  réprimer  la  licence  que  développa 
et  favorisa  l'abus  de  cette  liqueur,  non- 
scidement  chez  les  hommes,  mais  encore 
chez  les  dames  romaines.  L\ine  de  ces 
lois,  et  bien  certainement  la  plus  singu- 
lière, autorisait  leurs  parents  à  s^assnrer 
de  leur  sobriété  on  leur  donnant  un  baiser 
sur  la  bouche.  «Cette  mesura,»  dit  le 
spirituel  auteur  de  la  Corbeille  de  fruits, 
«eut  ses  inconvénients  :  on  mit  bientôt  tant 
d'emprcssertent  ik  oflrir,  d'uae  part, la 
preuve  de  cette  abstinence,  de  Tautre  â 
IVquérir,  qu'il  ne  fallut  plus  que  se 
trouver  mutuellement  aimables  pour  se 
prétendre  parents.  » 
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Ce  peuple  vigntcole  nommait  vigne 
arborée  la  Tignc  qui  arait  des  arbres 
pour  soutiens;  il  choisissait  de  préférence 
Torme,  le  frêne  et  le  peupHer  noir  pour  cet 
usage  ^  ia  vigne juguée  uf ait  pour  support 
une  sorte  de  joi^  composé  dû  deux  pais- 
seaux  ou  pieux  fixés  en  terre,  et  de  per- 
ches placées  transirersalement  et  fixées 
par  des  Mens;  le  joug  a  quatre  pans,  com' 
pluvium  ,  simulait  notre  berceau  ou  ton- 
nelle ;  on  le  regiirdait  comme  favorisant 
singulièrement  la  production. 

Nous  empruntons  à  Texcellent  ouvrage 
de  M.  Desobrj,  intitulé  Rome  au  siècle 
d'Auguste,  les  détails  suivants  sur  leis 
diverses  sortes  de  raisius  connus  des  Bo- 
mains,  et  les  procédés  qu'ils  mettaient  en 
usage  pour  les  conserver.  Garoulogcne, 
invité  à  faire  vendange  chez  Vetulenus 
ifigialus  son  ami,  fait  part  de  ses  observa- 
tions à  un  autre  de  ses  amis:  a  iEgialus,  » 
dit-il,  «  a  choisi  »e»  plants  parmi  les  es- 
pèces hâtives^  ou  qui  se  font  remarquer 
par  la  couleur  et  la  saveur  de  leurs  fruits, 
ou  la  grosseur  de  leurs  grappes;  il  me 
montra  des  raisins  purpurins,  des  incar- 
nats, des  verts  et  surtout  des  blancs  et 
des  noirs  qui  sont  les  plus  communs.  11 
en  a  une  variété  infinie,  tels  que  les  du- 
r^ici'/i5,originaire8  d^Afrique,  et  tirant  leur 
nom  de  la  dureté  d^es  grains  ;  les  bumastes 
ou  mamelles  de  vaches,  à  grain  rond  et 
très -gros;  les  dactyles  ou  doigts,  qui  sont 
longs  ;  les  leptorages  ou  i  petit  grain;  les 
stephanitesy  ainsi  nommés  de  ce  que,  par 
un  jeu  de  la  nature,  ils  imitât  la 
forme  d*une  couronne  ^  au  moyen  de 
feuilles  qui  s^entrelacent  parmi  leurs 
grains;  les  tripédanées,  )ongue9  de  trois 
pieds  ;  les  unciaires ,  dont  chaque  grain 
pèse  presque  une  once  ;  les  cydonites  en 
forme  de  coing,  et  quantité  d'autres  es- 
pèces encore ,  parmi  lesquelles  il  faut 
distinguer  les  vencoules  et  les  numi- 
sianet  f  dont  les  raisins  se  gardent  le 
mieux;  car  tu  sauras  que  Ton  conserve  ce 
fruit  pendant  l'hiver.  Mon  hdte  se  livre  a 
ce  genre  de  spéculation,  qnoiqull  pour- 
rait vendre  toutes  ses  récoltes  dans  la 
saison  à  des  marchands  qui  viennent,  au 


vignoble  même,  lui  en  acheter  une  grande 
partie.  » 

Quaint  aux  procédés  employés  pour 
conserver  le  raisin,  on  va  voir  que,  si  les 
moyens  proposés  et  mis  en  pratique  de 
nos  jours  ne  sont  pas  renouvelés  des 
Grecs,  ils  le  sont  bien  certainement  des 
Romains.*  Aussitôt,» disait  notre  obser- 
vateur, il  y  a  dix-huit  siècles  »,  que  Ton  a 
coupé  sur  le  cep  des  grappes,  soit  de  bu- 
maste,  soit  de  duracin,  soit  de  purpurin , 
on  enduit  leur  queue  de  poix  dure, fon- 
due au  feu  sar  un  petit  réchaud  que  Ton 
porte  dans  la  vigne  même,  cette  opém- 
tion  voulantètre  faite  à  Tinstaot  ducueil- 
lage.  Ensuite  on  prend  un  plat  creux  ,  de 
terre  ouite  et  neuf,,  on  Templitde  menue 
paille  bien  sèche  et  purgée  de  poussière , 
et  sur  cette  paille  on  étend  les  grappes, 
on  couvre  avec  un  autre  plat  pareil;  on 
lu  te  le  joint  ^vec  une  composition  de 
terre  grasse  et  de  menue  paille  (proba- 
blement les  balles  d'avoine),  et  on  range  le 
tout  dan^  un  endroit  bien  sec  et  sous  un 
tas  de  menue  paille  toujours  bien  sèche. 
Certains  propriétaires  se  servent  de  plats 
poissés  en  dedans  et  en  dehors,  déposent 
les  grappes  dessus^  »|DS  menue  paille,  les 
femmes  coulent  sur  la  fermeture  une 
forte  couche  de  gypse  qu'elles  recouvrent 
de  poix  dure  ,  et  ensuite  submergent  les 
plats  dans  une  fontaine,  upe  citerne  ou 
glacière.  Cette  méthode  réussit  très-bien, 
mais  il  faut  manger  le  raisin  aq&sitôt  que 
le  vase  est  ouvert;  car,  si  l'on  attend  seu- 
lement un  jour,  il  s'aigrit.  Enfin  on  con- 
serve encore  le  raisin  dans  la  sciure  de 
bois  de  peuplier,  de  sapin  ou  de  frêne. 
Des  amateurs  enfoubsentdans  la  fleur  de 
gypse  (plâtre)  des  grappes, que  l'on  a  soin 
de  cueillir  avant  la  parfaite  maturité ,  et 
en  laissant  après  un  sarment,  dont  on  en- 
fonce les  deux  bouts  dans  une  racine  de 
squille;  d'autres  les  trempent  dans  une 
bouillie  de  terre  à  potier,  les  font  sécher 
an  soleil  et  les  pendent.  Quand  on  veut 
les  manger,  il  suffit  de  les  passer  dans 
l'eau.  D'antres,  après  les  avoir  épluchées 
et  sans  les  revêtir  d'aucun  enduit,  lcf« 
'suspendent  simplement  au  plafond  d'une 
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chambre  ou  dans  un  grenier  au-dessus 
du  blé;  ce  procède  fait  rider  le  raisin,  et 
le  rend  presque  aussi  doux  que  s*il  était 
confit.  Dans  tous  les  cas,  il  faut  avoir 
soin  de  Téloigner  du  fruitier  aux  pom- 
mes. » 

Si  -on  se  reporte  à  ce  que  nous  avons 

dit  au  chapitre  Conservation  des  fruits, 

on    lerra   qu*en    effet   les  moyens   que 

'  nous  avons  indiqués  sont  à  peu  prés  les 

mêmes. 

La  conservation  du  raisin  s^effectae 
d'autant  plus  facilement  que  la  saison  a 
été  moins  humide  ;  elle  consiste  ou  à  le 
coucher  sur  des  tablettes  dans  un  lieu  ap- 
proprié, c'est-à-dire  garanti  des  influences 
atmosphériques,  ou  à  suspendre  les  grap- 
pes, comme  on  le  fait  généralement,  au 
plafond  inéme  des  lieux  habités;  la  matu- 
•  ration  s'j  continue,  et,  comme  Fa  dit  un 
poé'le  moderne  (Lamartine)  : 

La  UT^ftii  Ipim  mine  j  janaii  Icmn  gimint  <l'«m1»e. 

Qn  cultive  çn  Pers^  quatorze  espèces  de 
raisin  ;  Tuiie  déciles  fournit ,  ê\  Top  en 
croit  les  voya|^urs,  des  grains  épais  d'un 
pouce  et  longs  de  18  lignes  environ. 

C'est  auï  Phocéens  qu'on  doit  l'impor- 
tation de  la  vigne  à  Marseille.  «  Ce  qui 
favorisa  beiaucoup  la  propagation  et  la 
<;ulture  de  la  vigne  en  France,  »  dit  M.  de 
Mirbel,  dans  la  nouvelle  édition  du  Traité 
des  arbres  fruitiers  de  Duhamel,  «  c^çst 
que  les  grands  propriétaires  ne  dédai- 
gnér^t  pas  de  s'en  occuper.  Les  souve- 
rains euz-mémçs  n'étaiçnt  pas  étrangers 
à  cette  partie  de  Tagriculture.  Les  c«ipi- 
tulaires  de  Charlemagne  fournissent  la 
preuve  que  cette  culture  était  encouragée 
et  très-multipliée ,  que  les  ruis  de  France 
l'avaiaat  introduite  djins  leurs  domaines. 
On  voit  que  des  vignobles  étaient  attachés 
n  chacun  des  palais  de  nos  rois,  avec  un 
pressoir  et  les  instruments  nécetsair^  à 
la  fabrication  du  vin.  L'endos  du  Louvrç, 
comme  les  autres  maisons  royales,  a  ren- 
fermé des  vignes ,  et,  en  1 160 ,  Louis ,  dit 
le  Jeune,  assigna  annuellement  sur  leurs 
produits  6  muic^  dç  vin  au  cure  de  Saint- 


Nicolas.  Ce  vin  prt>venait  du  clos  aux 
treilles,  dont  l'extrémité  forme  actuelle- 
ment le  terre-plein  du  Pont- Neuf. 

Le  climat  le  plus  favorable  à  la  culture 
de  la  vigne  est  celui  qu'offrent  l'Archipel, 
la  Syrie,  TYemen  et  les  provinces  méri- 
dionales de  la  Perse.  C'est  entre  le  4o«  et 
le  45«  degré  qu'il  faut  pbcer  la  rë^on  la 
plus  favoraWe  à  cette  culture.  La  France 
ayant  environ  un  quart  de  son  territoire 
placé  au  sud  du  46«  degré,  on  conçoit  la 
difficulté  d'obtenir  dans  cette  partie  des 
vins  qui  réunissent  les  qualités  désirables, 
lors  même  que  toutes  les  ct>nditions  d'une 
bonne  vinification  sont  remplies. 

On  doit  aux  Grecs  le  système  de  culture 
de  vigne  basse  ;  c'est  maintenant  le  plus 
généralement  employé;  il  èntratne  plus 
de  frais,  demande  plus  de  soins,  mais  il 
est  plus  productif  et  fournit  d'ailleurs  le 
meilleur  vin.  Du  Umps  des  Romains  ,  le 
vin  grec  était  si  fort  estimé ,  qu'on  ne 
l'offrait  qu'avec  la  plus  grande  parcimo- 
nie. Lucullus  rapporte  quVunt  enfant,  il 
ne  vit  jamais  servir  plus  d'une  fob  du 
vin  çrec  à  la  Uble  la  plus  somptueuse- 
ment servie. 

M.Leuoir,dans  son  excellent  Traité  de 
la  culture  de  la  vigne  et  de  ht  vinification, 
prescrit  les  conditions  suivantes ,  que 
nous  croyons  utile  de  rapporter  : 

I?  Faire  choix  d'un  sol  léger  et  per- 
méable, sans  être  trop  maigre ,  exposé  au 
SRd  et  îiu  sud-est,  et  abrité  des  vents  qui 
soufflent  du  nord  à  l'ouest,  ce  qui  suppose 
que  le  terrain  est  en  pente  ^ 

s®  Planter  sur  un  défonçage  aussi  pro- 
fond que  le  sol  peut  le  permettre; 

8*  Donner  à  la  vigne  le  port  et  l'espa  - 
cément  qui  conviennent  au  climat  ; 

4«  Tailler  suivant  la  force  des  cépages 
et  des  ceps ,  soit  qu'elle  résulte  de  leur 
nature  propre  ou  de  la  fertilité  du  sol, 
soit  qu'elle  résulte  de  l'espacement; 

6^  Labourer  profondément ,  entretenir 
la  terre  légère  et  nette  par  de  fréquents 
binages  et  sarclages; 

6^  Ébourgeonner  lorsque  les  raisins 
sont  \mu  visibLs,  rogner  après  la  florai- 
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80D ,  et  ëpamprcr  une  quinzaine  de  jours 
avant  les  vendanges; 

7^  Ne  pas  famer  i>our  obtenir  des  vins 
délicats ,  fumer  peu  avec  des  engrais  con- 
sommés (i)  les  vignes  communes; 

8^  EnGn  faire  cboix  d'*un  filant  qui 
doit  être  approprie  au  climat  et  au  sol  où 
OD  le  transporte. 

Cette  dernière  condition  est  d'une 
haute  importance;  car,  si  Ton  transporte, 
par  exemple,  une  espèce  de  vigne  du  midi 
au  nord ,  il  est  à  craindre  que  sa  hàti? ete' 
ne  Texpote  aux  intempéries,  tandis  que, 
au  contraire,  si  Timportation  est  effectuée 
du  nord  au  sud ,  la  maturité  se  trouve 
hâtée,  et  le  fruit  atteint  un  plus  hautdegré 
de  perfection  :  il  est  superflu  de  faire  re- 
marquer que  ces  mutations  ne  sont  pas 
brusques,  et  qu'acnés  sapèrent  insensible- 
ment. Les  conditions  les  plut  favorables 
fcont  une  temf>éra titre  qui  dépasse  i8  à 
20  degrés  pendant  la  dernière  période  de 
la  culture  de  la  vigne,  un  so)  meuble  sans 
être  trop  léger,  substantiel  sans  être  trop 
compacte,. et  des  soins  assidus. 

I  a  propagation  de  la  vigne  s'effectue  le 
plus  généralement  par  bouture;  cette  opé- 
ration porte,  suivant  les  contrées,  les 
noms  de  crossetUs,  maillots,  mailletons  et 
chapons.  On  emploie  aussi  le  marcottage, 
mais  on  a  remarqué  que  ce  mode  de  pro- 
pagation donnait  aux  vignes  peu  de  durée. 
Le  semis  exige  plus  de  temps  et  d«s  soins 
plus  minutieux  ;  il  est  A  regretter  qu'on 
ne  le  mette  pas  plus  souvent  à  profit ,  car 
il  offrirait  bien  certainement  des  résultats 
avantageux,  soit  pour  la  piopagation  des 
espèces,  soit  pour  leur  durée  :  longtemps 
il  fut  le  seul  mode  de  reproduction. 

La  vigne  en  plus  sensible  aux  influences 
de  climat,  et  conséquemment  de  tempé- 
rature, qu'a  celles  du  sol  ;  on  a  remarqué 
que  la  greffe  favorisait  sin^lièr^roent  son 

(1  )  DâDfl  ctruines  contrées  et  noUnnitiit  nir  la  rire 
droiu  da  Rbône,  on  emploi*  comm*  engraU  le  roaean 
conuBiin,  i|ii*  Ton  tira  d««  «nriron*  d*Arl«*l  b  fov- 
gèra  pourrait  Atre  igaletnent  mise  à  profit  ions  ce  rap- 
port, la  décomposition  da  ses  engrais  fonmirmit  princi- 
palement dn  carbone,  de  la  silice  et  des  substances 
alcalines. 


acclimatation  ;  ses  eflets  ne  se  bornent  f  as 
à  reproduire  l'espèce  qui  l'a  fournie ,  elle 
permet,  en  outre,  de  varier  les  e^ces, 
non  pas  seulement  sur  le  même  cep  et 
sur  la  même  grappe,  mais  même  dans  le 
même  grain. 

M.  Adome  a  récemment  fait  connaître 
qu'on  pouvait,  par  une  série  de  greffes 
pratiquées  d'une  certaine  manière^  obte- 
nir des  grains  diversemept  colorés  et  of- 
frant même  dçs  zones  de  nuances  diverses. 
Dans  le  but  de  s'assurer  si  les  caractères 
spécifiques  des  raisins  avaient  leurs  rudi- 
ments dans  l'œil,  nommé  aussi  bouton»  ou 
si  la  sève  y  était  aussi  pour  quelque  chose, 
il  a  pris  un  œil  d'une  espèce  non  déter- 
minée de  raiains  très -colorés ,  qui  non- 
seulement  présente  de  la  matière  colo- 
rante dans  la  pellicule  de  we%  grains,  mais 
même  dans  leur  substance,  dans  ses  feuil- 
les et  les  tiges  nouvelles.  Cet  œil  fut  taiHé 
de  manière  à  se  trouver  au  centre  d'une 
navette  d'un  pouce  et  demi  à  peu  près 
d'étendue,  laquelle  fut  introduite  dans 
'  une  fente  pratiquée  sur  un  sujet  dont  on 
n'avait  point  enlevé  Textrémité.  Cet  écus- 
son  ajant  été  bien  ajiu.té^ans  cette  fente, 
avec  les  précautions  voulues,  maintenu 
par  un  lien,  et  parfaitement  goudronné,  de 
manière  à  ne  laisser  de  libre,  dans  toute 
l'étendue  de  la  gi'e^ç,  que  le  point  par  où 
doit  sortir  le  nouf  eau  jet ,  ce  qui  fut  pra- 
tiqué au  commencement  du  travail  de  la 
sève,  il  en  résulta  un  pied  de  vigne  don- 
nant, dès  la  première  année,  d'un  côlé  du 
raisin  blanc,  et  de  l'autre  du  raisin  rouge. 

L'emploi  de  la  greffe  peut  encore  être 
misa  profit^  lorsqu'on  veut  s'assurer  si 
une  variété  est  constante  ,  car  le  cep 
greffé  fournit  du  fruit  la  même  année. 

Il  nous  a  été  difficile,  attendu  l'impor- 
tance du  raisin ,  de  séparer  l'histoire  de 
<:e  fruit  de  celle  de  la  vigne  et  de  sa  cul- 
ture ;  mois  nous  sortirions  du  cercle  que 
nous  nous  sommes  tracé,  si  nous  donnions 
à  cette  partie  si  importante  de  l'agricul- 
ture toute  rétendue  qu'elle  mérite  ;  nous 
renverrons,  en  conséquence,  aux  traités 
d'agriculture  pour  les  détails  que  com- 
porte cet  objet.  Nous  avons  cru  devoir 
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nous  en  tenir  à  quelques  généralité.  Nous 
ne  pouvons,  toutefois,  résister  au  désir 
de  rapporter  ici,  pour  ceux  de  nos  lecteurs 
qui  sont  étrangers  aux  connaissances  agri- 
coles, la  description  ai  Traie  et  si  harmo- 
nieuse des  principes  de  culture  de  la 
Tigne,  par  Rosset  {loco  cilalo)  : 

Qaand  U  triaU  ▼•rseâa,  levé  «ar  nos  dioMU  , 

Fait  rfgncr  STtc  Ini  b  neige  et  le*  friout, 

Porte*  Toa  jenue  pUats  ;  qa*»Tee  ordre  réqmrre 

£n  éduqider  pubUdiriM  TOtr«  lerre. 

Un  lerroir  vigoaranx  y^at  U«  cmnge  pln«  serréf , 

Le  pente  d*aa  coteau  lec  venC  plot  léperi*  ; 

A  leure  lenticrt  encore  donne»  plo>  d*ètendae, 

S*il«  doirent  êpronver  le  fer  de  la  ebarme. 

Si  qnelqne  plant  périt,  dn  eep  U  yhu  rouia 

Abaiaeez,  condaÎMi,  enterres  nn  prov(a- 

Sncceteenr  de  son  frire,  héritier  de  m  place, 

Qn'il  aoitpire  k  ton  tour  d'une  nouvelle  race. 

Facile  à  >*é1eTer,  le  «arment,  tropaourent. 

Se  eoutient  avec  peine  et  plie  au  gré  dn  vent  ; 

A  M  déboîté  knatore  aenabta 

De  tortneaaee  mains  arme  son  corps  flexiblei 

Le  pampre  étend  ses  bras;  il  cbercbe  autour  de  lui 

Un  Tobin  seconrabU  et  s* en  fait  un  appui. 

Quand  le  aannent  flétri  dépouilla  sa  parnre, 

Taillea,  n^aOendat  pas  le  temps  de  la  culture.  ' 

De  r«aa|e  Tiâlgaire,  aveugle  imitateur , 

Si  de  nos  Tigneroos  tou*  snives  la  lenteur , 

Jnsqnes  aux  premiers  jours  mi  souffle  le  séphyr 

Vous  n*oaea  sur  la  rigne  ezereer  TOtre  cmpise; 

La  aère,  réveUléa  an  retour  du  printemps. 

Coule  de  reine  en  veine,  anime  les  sarments  » 

£t,  trouTant  la  blessure  ouverte  et  vive  encore» 

En  des  pleurs  excessif*  •*ccoule  et  s^évapore. 

Biais  du  sarment  taillé,  le  salutaire  hiver 

Resserre  les  canaux  déchiréa  par  le  fer  ; 

n  modère  ses  pleurs,  et  par  lui  captivée 

Pour  augmenter  ses  fruits  la  sève  est  conservée. 

A  peine  le  printemps,  fait  sentir  ses  douceurs 

La  vigne  ouvre  les  yeox,  elle  verse  des  pleurs. 

RecneUlet  aree  soin  ces  précieuse*  larmes; 

A  de*  j«ux  altéré*  ^es  rendent  leurs  ebarme*  : 

Leur  eau  d*un  teint  hélé  fait  renatlre  la  fleor, 

Sa  boiaaon  de  b  fièvre  apaise  b  douleur  ; 

Mais  craignes  que  la  vigne,  à  fleurir  empressée, 

Par  bséphyr  aédutU  et  de  *•*  pleur*  lassée, 

Me  laisse  épanouir  son  impnidente  fleur; 

Le  sé^jr  est  changeant,  b  printemps  est  trompeur. 

Si  jusque  dan*  le  cep,  quand  la  scre  y  circule 

La  froideur  imprévue  et  le  gèle  et  le  brAle , 

Coupez  sa  téta  aride,  ouvres  son  corps  f^acé. 

Qu'un  fertfle  sarment,  y  soit  d'abord  pbcé; 

La  souche  en  Tadoptant,  pins  sèche  et  plus  heureute, 

Produit  de  nouveaux  fruits  une  race  nombreuse. 

Les  pampres,  cependant,  se  couronnent  de  fleurs  - 

Le  êtAeïi  n'a  pour  eux  que  d'utiles  chaleurs. 

Msis,  lorsque,  pai-courant  une  plus  longue  route  , 

U  s'élève  au  plus  haut  de  b  célrste  roàle. 


Pour  dérober  b  vigne  à  Tardcar  de  ses  traits 

Le  prudent  vigneron  va  reoonrrir  les  ceps  : 

La  biche  dans  les  mains,  ouvrant  b  terre  aride,     » 

De*  herbe*  il  détruit  b  raciua  perfide. 

Prè*  du  pied  de  b  eoncha,  il  pbnte  l'échalas 

Qui,  lorsqu'eUa  s'ébuce,  est  l'appui  de  se*  bras. 

Des  jets  trop  abondant*  il  fait  b  destinée  i 

Cette  branche  est  choi^  et  Vautre  abandonnée^; 

U  réprime  l'orgueil  d'un  pampre  ambitieux, 

n  arrache  nn  bourgeon  qui  natt  contre  aes  vomx. 

Plu*  féconde  on  perdant  des  rejeton*  stériles, 

La  souche  ne  nourrit  que  des  rameaux  utiles. 

Les  raisins  sont  formés,  et  bientôt  b  chaleur 

Ya  peindre  de  aes  Ceux  leur  douteuse  couleur, 

|x»rsqu'un  feulDaga  épais,  les  couvrant  de  son  ombre, 

A  l'astre  qui  nous  Init  opposa  un  votb*oad»«, 

Ilendes4eur  b  lumière,  et  Ip  fruit  plu*  venneil 

Va  se  teindre  de  pourpre  è  Taspeçt  du  soleil. 

Si  les  ceps  sans  appui  soutiennent  leur  verdure, 

n  suffit  de  tresser  leur  longue  chevelure. 

■e  von*  lasses  jamais,  la  vigne  tons  bs  jours 

De  vos  soins  assidus  implore  b  secours. 

Tantél  eUe  denunde  une  forte  lermrr, 

Tentât  d'un  riche  engrais  b  sage  nourriture. 

£n  vain  je  détruis  rhesbe  et  b  rejette  au  loin  , 

Elle  s*  reproduit  et  vuut  un  DOUv«attsoia. 

Cachée  è  nos  regarda,  b  hideuse  chenilb 

Sous  le  pampre  naissant  dépose  sa  bmiUe, 

Se  cache,  s'enveloppe,  habite  en  s&reté 

Pans  b  ^in  tortueux  du  feuillage  infecté. 

Un  insecte  cruel  sort  du  sain  de  ^  terre, 

U  ronge  b  racine,  au  fruit  il  fait  b  guarr»; 

Dm  limaçons  rempanta  ba  odieux  eisstms 

De  leur  écume  aflfreuae  infectent  let  raisins. 

Contre  tant  d'ennemis  annez-vousde  courage, 

Et  par  des  soin*  eonsUnts  prévenes  leur  ravage  ; 

Qu'une  haie,  opposant  aes  ren^Mits  hérissés, 

Eloigne  le*  troupeaux  par  ses  tra^u  repousses  : 

De  la  chèvre  surtout  b  dent  pernicieuse 

Pour  b  cepqn'eUe  blesse  est  toujours  venimeuse. 

Un  eeircb  de  travaux  occupe  ainsi  vas  bras. 

L'année  avance,  lowna  et  revieyit  sur  «es  pas  (1) . 

Le  raisin  fournit  à  Péconomie  domes- 
tique et  aux  arts  des  produits  de  la  plus 
haute  importance  ;  c^est ,  s^^ns  contredit , 
après  le  blé,  le  fruit  le  pliu  utile  :  celui  ci 
fournit  an  cultivateur  un  aliment  trés- 


(i)  Ces  beaux  vers,  dans  lesqnds  bs  préceptes  de  U 
culture  de  b  «vigne  sont  rendus  stoc  tant  de  bcmhenr, 
prouvent  suffisamment  que  b  poésie,  malgré  les  obsta- 
cles de  b  mesura  et  des  règles  ,  sait  rendre  toute*  ks 
idées  avec  anunt  de  fidélité  que  b  prose,  et  qu*eUc  a 
de  plus  le  mérite,  an  satisfaisant  rêqirit,  d'y  imprimer 
pins  profondément  bs  préceptes  qu'elle  donne  etbs  vé- 
rités qu'elb  enseigne.  Que  de  gêna  seraient  ronqpléte- 
ment  étrangers  à  certaines  connaiisances  agricoles,  m 
Virgib  n'avait  pas  fait  ses  Géorgiques,  et  si  DeliUe  ne  Ir» 
*y  ait  traduites  aussi  ad^mirablrnirnt  ■' 
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tubsUBtielj  et  garantU  son  habhatioii  de» 
intempéries  ;  l'antre  rafraîchit  son  palais 
et  ranîAie  ses  forces,  après  aroir  embelli 
et  ombrage  sa  demeure  de  ses  pampres 
vertsou  pourpres,  suiyant  la  saison.  Si  le 
bananier  suffit  ans  besoins  du  bramine 
on  de  Tanacboré te  indien ,  le  froment  et 
la  Tigne  joignent  la  misère  et  font  quel- 
quefois la  fortone  de  Tagricnlteur  euro- 
péen» 

L'Arcbipel  mëditerranëen  ou  du  Levant 
fournit  les  raisins  les  plus  suaves  et  les. 
idut  monstrueux  I  il  p^est  pas  rare  d'y 
rencontrer  des  grappes  du  poids  de  is  â 
i6  Urres,  et  des  grains  du  volume  d^une 
noix.  Les  raisins  d'Espagne  sont  égale- 
ment gros  ;  leur  pellicule  est  ordinaire- 
ment assez  résistante. 

Rtùsint  secs. 

Le  raisin,  convenablement  séché|  entre 
dans  le  régime  diététique  ;  il  figure  dans 
les  desserts,  et  fait  partie  des  fruits  secs 
connus  sous  le  nom  de  quatre  mendiants  ; 
il  est  pectoral,  adoucissafat  et  relâchant. 
On  en  distingue  cinq  sortes  dans  le  com- 
merce :  1^  les  raisins  de  Smyrne  ou  de 
Damas;  ils  sont  gros,  aplatis,  rougeâtres, 
demi-transparents  j  leur  saveur  est  celle 
du  muscat.  %^  Lps  raisins  d^ Espagne  on  de 
âfalaga,  4<>  Les  raisins  de  Calabre,  ^o  Les 
raisins  de  caisse  dç  Paris  Qixde  Provence, 
bf*  Les  raisins  d^  Corinthe  :  ils  se  distin- 
guent des  autres  en  ce  qu'ils  sont  plus 
petits  ,  de  couleur  b|eu  noirâtre ,  miel- 
leux «  toujours  séparés  de  leurs  rafles, 
d'une  saveur  sucrée  et  d'une  odeur  qui 
tient  du  musoat  et  de  la  violette  ;  malheu- 
reusement cette  odeur  se  p^rd  asse^ 
promptement,  et  devient  vineuse.  Ce 
changement  ^t  évidemment  dû  à  un 
commencement  d'altération.  Corinthe 
n'est  plus  en  possession  de  fournir  le  com- 
merce; c'est  ^e  Zantbe  que  nous  vient 
maintenant  oe  raisin.  Les  Anglais  en  fpnt 
une  grande  consommation  ;  il  entre  dans 
la  composition  des  bab<u,  mets  etf  grande 
vogue  dans  ce  pays,  et  que  Ton  doit  à 
Stanislas l«r,  roi  de  Cologne. 


Les  autres  raisins  secs  du  commerce  ne 
dijBTérent  guère  entre  eux  que  par  le  soin 
qu'on  apporte  à  leur  dessiccation  dans  les 
pays  qui  les  foumisseint.  Depuis  quelques 
années ,  ils  servent  à  falsifier  et  même  a 
fabriquer  les  vins  de  liqueur  étrangers  ; 
on  peut  les  employer  plus  utilement  lors- 
que le  prix  n'en  est  pas  très-élevé,  en  les 
asaociant  A  d'autres  fruits  secs  pour  for- 
mer des  boissons  vineuses ,  bien  préféra- 
bles, sous  le  rapport  sanitaire,  aux  vins 
frelatés  qui  se  débitent  dans  les  cabarets. 

La  grande  quantité  de  principe  sucré 
que  contient  le  r^in  des  pays  chauds 
rend  sa  conservation  assez  facile.  Les 
anciens  nommaient  uva  fabriUs  le  raisin 
séché  par  l'exposition  A  la  fumée;  sa  sa- 
veur devait  lire  peu  agréable,  et  il  serait 
vraisemblablement  peu  goûté  (k  nos 
jours, 

La  Calabre,  l'Egypte,  Roquevaire  en 
Provence,  sont  en  possession  depuis  long- 
temps de  fournir  aux  besoins  du  com* 
meroe.  Dans  ce  dernier  pays,  on  choisit 
dé  préférence  les  espèces  que  l'on  nommé 
pansas f  panse,  panse  muscade  ;  ces  raisins 
sont  très-gros,  pen  fournis  de  pépins, 
pt  dair^semés  sur  la  grappe.  Le  dernier 
possède  surtout  un  parfum  très-agréable,  il 
est  malheureusement  assez  rare.  Le  pro<* 
cédé  le  plus  généralement  employé  dans  ces 
divers  pays,  ponr  opérer  la  dessiccaliox^ 
du  raisin,  consiste,  lorsque  le  fruit  appro* 
che  de  la  maturité,  A  tordre  la  grappe  et  A 
effeuiller  en  partie  les  ceps,  pour  permet- 
tre aux  rayons  solaires  d'arriver  jusqu'au 
raisin  et  d'exercer  leur  influence ,  soit  ei^ 
favorisant  la  réaction  des  principes ,  soit 
en  soustrayant  Fhumidité  surabondante^ 
On  procède  ensuite  A  la  cueille ,  qui  doi| 
s'effectuer  avec  soin  ;  on  séparr  les  grain^ 
gâtés,  et  on  plonge  les  grappes  dans  una 
lessive  de  cendre  ou  de  ohaux,  et  cela  pen-; 
dant  le  temps  seulement  que  la  femme  h^ 
plus  âgée  fait  le  signe  de  la  croix,  opéra- 
tion que  ces  braves  gens  regardent  comme 
indispensable,  et  dont*  ils  se  garderaient 
bien  de  s'affranchir.  On  suspend  ensuite 
les  grappes,  et  on  les  place  soigneusement 
sur  des  claies  pour  y  égoulttr.  On  estima 
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que  3oo  livres  de  raisin  n'en  foornisseot 
guère  que  c^kt  après  la  dessicoatloB. 

JiMsiné, 


On  prépare  avec  le  raisin  une  confiture 
composée  qu^on  nomme  r<iisiné ,  et  dans 
laquelle  ce  fruit  ne  sert,  pour  ainsi  dire, 
que  d'excipient.  Il  est,  en  effet ,  rare  que 
cette  confiture  soit  simple,  d^abord  parce 
qu^elle  serait  peu  consistante,  et  quVn- 
snitesa  saveur  serait  trop  fade.  Pour  éviter 
«îe  dernier  inconvénient,  on  y  fait  infuser 
des  citrons  ou  des  cédrats,  ou ,  mieux  en- 
core,on  coupe  ces  fruits  par  tranches,  et  on 
les  jr  laisse.  Dans  les  contrées  septentriona- 
les où  le  raisin  est  peu  sucré  et  très-acide,  on 
y  ajoute  des  quartiers  de  poires,  de  pom- 
mes, de  coings,  et  quelquefois  du  miel  ou 
de  la  cassonade.  Dans  la  Fouille ,  on  fait 
une  sorte  de  raisiné  solide  ou  confiture 
sèche,  en  suspendant  la  cuisson  du  raisiné 
aux  deux  tiers ,  etajouUnt  quelques  cuil- 
lerées d'alcool;  lorsque  le  mélange  est 
bien  opéré,  on  coule  dans  des  moules  de 
papier  huilé,  puis  on  met  à  Tétuve  ou  au 
four,  pour  terminer  la  dessiccation. 

La  préparation  du  raisiné  offre  l'avan- 
tage de  pouvoir  mettre  à  profit  les  fruits 
tombés^  lorsque  déjà  ils  ont  atteint  un  de- 
gré de  maturité  suffisant.  Cette  confiture 
esty  dans  certains  pays,  l'objet  d'un  com- 
merce assez  important;  elle  présente  une 
utile  ressource  pour  les  gens  peu  aisés  ;  elle 
les  aide  à  nourrir  leurs  enfants  pendant  la 
saison  rigoureuse,  eUe  leur  entretient  le 
ventre  libre  comme  on  le  dit  vulgairement; 
mais  néanmoins  elle  doit  leur  être  donnée 
avec  discernement  ,ear  il  est  des  circonstan- 
ces dans  lesqudles  son, usage  pourrait  être 
dangereuz,'surtout  si  on  n'a  pas  le  soind'en- 
lever  de  sa  surface  la  pdlicule  cristalline, 
presque  entièrement  formée  de  sels  de  tar- 
tre, et  jouissant  conséquemment  de  la  pro- 
priété purgative  à  un  degré  assez  énergique . 
Les  raisins  les  plus  propres  à  la  fabri- 
cation du  raisiné  sont  le  muscat  Jl>1anc,  le 
muscat  rouge  et  le  chasselas.  On  doit  at- 
Undre,  pour  procéder  à  cette  fabrication, 
^ue  CCS  fruits  aient  atteint  leur  maturité; 


on  pent  même  la  provoquer  en  tordant, 
ainsi  que  nous  l'avons  déjà  dit,  la  grappe 
sur  le  cep.  Cette  pratique  offre,  en  outre, 
l'avantage  de  favoriser  la  déperdition 
d'une  certaine  quantité  d'eau  de  végéta- 
tion, et  de  rendre  conséquemment  l'éva- 
poration  plus  prompte.  On  doit  rappro- 
cher le  moût  aussitôt  qu'il  est  obtenu ,  et 
opérer  dans  des  vases  de  cuivre  bien  cla- 
més, pour  éviter  la  réaction  des  acides  sur 
ce  métal.  Ces  vases  doivent  être  peu  pro- 
fonds, et  présenter  une  grande  surface. 
Lorsque  le  moût  est  sur  le  feu  ,  on  doit 
l'agiter  constamment,  tant  pour  favoriser 
l'évaporation  que  pour  éviter  qu*il  ne 
s'attache,  ce  qui  arriverait  infailliblement 
vers  la  fin  de  l'opération,  surtout  lors- 
qu'on y  ajoute  d'antres  fruits.  On  recon- 
naît que  la  cuisson  a  atteint  le  degré  con- 
venable, en  en  laissant  tomber  sur  une 
assiette;  si  la  masse  se  soutient  et  sll  ne 
se  forme  pas  autour  une  auréole  humide , 
on  en  conclut  qu'elle  est  complète. 


f^uu  cuits  et  de  liqueur. 

De  tous  les*  vins  de  Itqueur,  le  vin  cuit 
est  incontestablement  le  plus  simple.  Ce 
genre  de  préparation  du  moût  n'était  pas 
ignoré  des  anciens,  ils  en  distingnaicnt 
même  trois  sortes  :  les  passum,  defrutum 
et  sapa.  Le  premier  s'obtenait  avec  des 
raisins  sèches  au  soleil  ;  le  second  en  ré- 
duisant, par  la  cuisson,  le  moût  à  moitié, 
et  le  troisième  était  le  résultat  d'un  moût 
tellement  rapproché,  qu'il  n'en   restait 
plus  que  le  tiers  ou  le  quart.  De  nos  jours, 
c'est  dans  le  midi  de  la  France  qu'on  pré- 
pare la  plus  grande  quantité  de  vin  cuit. 
Pour  l'obtenir,  on  fait  évaporer  une  por- 
tion dt|  moût  ou  vin  doux  jusqu'à  réduc- 
tion ie  moitié  environ ,   puis  on  le  fait 
fermenter  un  peu  ou  gn  y  ajoute  de  l'cau- 
de-vie,  ou  bien  encore  on  le  mêle  à  par- 
ties égales  de  moût  fermenté.  Lorsqu'il 
provient   de   raisin  ordinaire ,  on  y  fait 
infuser  des  substances  aromatiques,  tdles 
que  la  fleur  de  sureau ,  la  cannelle  ou  le 
macis,  que  l'on  ajoute  pendant  la  fer- 
mentation sourde  qui  s'effectue  entre  les 
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moftU ,  puis  on  soutire.  Lorsque ,  ainsi 
qu^on  le  pratique  dans  les  pays  chauds, 
ritalie  et  TEspagne,  on  a  des  raisins  très- 
riches  en  principes  aromatique  et  sucr<$, 
teh  sont  ceux  de  Malaga,  de  Rota ,  de  Rî- 
TcsalteSyde  Lunel,  de  Frontignan  et  de 
Bëziecs,  on  se  garde  d^jr  rien  ajouter.  La 
qualité'  de  ces  Vins  de  liqueur,  si  estimes 
comme  vins  de  dessert ,  dépend  alors  du 
soin  que  Ton  a  apporte  i  leur  fabrication  ; 
elle  est  d^autant  meilleure  que  Ul  rafle 
ëtait  plus  sèche,  le  grain  plus  sucre»  et  la 
fermentation  suspendue  plus  à  propos. 
Une  ^circonstance  qu^ii  importe  surtout 
d^ol>seiTer,c^est  de  ne  pas  fouler  le  grain, 
ou  du  moins  de  le  faire  ayec  les  plus  gran* 
des  précautions  ;  car,  dans  cette  opéra-; 
tion,  le  liquide  sucre  étant  celui  qui  s^ë* 
cïoule  le  premier,  il  importe  de  le  recueillir 
pur  et  sans  mélange. 

Les  vins  de  liqueur  les  plus  estimés 
sont,  pour  TEspagne,  ceux  d'^Uoante,  de 
TintOf  RotOy  Malaga,  Xérès^  Ptucaret  ou 
Pacarety  Gi-enache,  etc.;  pour  le  Portugal, 
ceux  de  Porto,  Setus^ak,  Lamahnga^  etc.; 
pour  ritalie,  le  Lacryma-Christi,  obtenu 
près  du  Vésu?e,  et  pour  ainsi  dire  sur  ta 
lave;  ceux  d^^^oni,  de  Moniefi^cone, 
de  MonuUeino,  de  Malvoisie ,  pour  la  Tosr 
cane  f  de  Tokai  pour  la  Hongrie^  de  Cons* 
tance  pour  le  cap  de  Bonne-Espérance  ;  de 
Chjrpre,  de  Sçio,  de  Candie  pour  TArchi- 
pel  Grec  ^  et  enfin  ceva.deSchiras,Sàa- 
maki ,  Yessed  pour  la  Perse. 

La  consommation  de  ces  vins  ayant  dé- 
passé de  beaucoup  la  production ,  cette 
cix'constance  a  engagé  des  spéculateurs 
babils  à  y  8up|iléer  par  la  fabrication  de 
vins  de  liqueur  factices.  Cette  industrie 
s''exercey  sur  une  grande  échelle  et  avec 
un  immense  profil,  principalement  à  Bor- 
deaux. Ennemi  de  la  fraude,  nous  croyons 
utile  de  divulguer  wa  secrets,  et,  à  cet 
«fiet ,  nous  allons  signaler  quelques-unes 
de  ses  falsifications. 

Le  vin  de  Champagne  mousseux  factice 
s^obtient  en  prenant  une  quantité  déter- 
minée de  bon  vin  naturel  de  Chablis,  et 
souvent  du  poiré,  le  saturant  diacide  car- 
bonique au  moyen  d^une  pompe  foulante, 
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et  ajoutant  deux  gros  euviroo  de  sucre 
candi  par  bouteille. 

ht  vin  de  Madère  factice  se  prépare  en 
faisant  macérer,  daos  du  vin  de  Champa- 
gne non  mousseux ,  du  raisin  sec  dit  de 
Damas  dans  la  proportion  de  5  livres  sur 
>o  i  s5  litres  de  vin  ;  on  ajoute  3  onces 
de  fleurs  de  pécher,  on  laisse  infuser 
pendant  1  a  heures,  on  alcoolise,  on  passe 
et  on  introduit  dans  une  barrique  ;  après 
un  mois  environ  de  repos,  on  colle  et  on 
met  en  bouteilles. 

Bien  que  ce  genre  d'industrie  soit 
poussé  fort  loin,  les  vrais  gourmets  ne  s'y 
laissent  pas  prendre.  Ces  vins  ont,  en 
eflct ,  un  fumet  alcoolique  trop  prononcé 
pour  qu^on  ne  reconnaisse  pas  que  ce 
principe  ne  résulte  pas  de  la  fermenta- 
tion ,  mais  bien  qu'il  a  été  ajouté  après  ; 
nous  indiquerons  plus  loin  le  moyen  de 
reconnaftre  ce  genre  de  falsification. 

Sirop  et  sucre  de  raisin.. 

Lors  de  la  guerre  continentale,  le  prix 
élevé  du  sucre  de  canne  porta  les  savants 
è  chercher,  parmi  les  produits  indigènes, 
ceux  qui  paraissaient  contenir  le  plus  de 
prhicipc  sucré.  Toutes  les  parties  des  vé- 
gétaux dans  lesquelles  ce  principe  parais- 
sait exister  furent  explorées  ;  parmi  les 
racines,  on  distingua  la  carotte,  le  navet, 
et  surtout  la  betterave  ;  parmi  les  tiges, 
celles  du  bouleau,  de  l'érable  à  sucre,  et 
celle  du  maïs  ou  blé  de  Turquie.  Mal- 
gré l'analogie  que  cette  dernière  tige 
semblait  offirir  avec  celle  de  la  canne, 
Pexploitatiou  de  son  sucre  dut  être  aban^ 
donnée  en  raison  de  la  très-petite  pro« 
portion  dans  laquelle  ce  principe  s'y 
trouve  Ci).  ^  tous  les  fruits,  c'est  le  rai- 
sin qui  fournit  les  résultats  les  plus  sa-r 
tisfaisants,  et  fort  heureusement  alors  j 
caria  nécessité  commençait,  comme  nous 
avons  déjà  eu  occasion  de  le  dire ,  à  de-r 
venir  fort  ùnpérieuse*  On  n'avait  pas  en-t 


(I)  Voir  à  rartkla  Maïs  Ift  efibrU  qui  out  été  f*iu» 
tant  par  le  cilèbra  Parmcntier  que  par  nous,  pour  tX' 
Uûre  le  «oco  <Ie  ccUe  subiyuice. 
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core  atteint ,  daiu  la  fabricatioii  du  sucre 
4e  betterave ,  la  perfection  que  cette  in- 
4o8trie  réclamait  I  et  qu^elle  a  acquise 
.depuis.  On  savait  que  cette  racine 
contenait  dn  sucre  cristaUisable,  Mar- 
grafl*  Favait  démontré,  mais  on  était  loin 
de  croire  qu^il  j  fût  en  assez  grande 
quantité  pour  remplacer  jamais  le  sucre 
de  canne. 

L'administration  d'alors,  qui  ÀTorisait 
avec  le  plus  yif  iniérdt  cette  noorelle 
branche  d'industrie  ,  fut  puissamment 
secondée  par  le  patriarche  de  la  pharma- 
cie ;  Parmentier ,  en  effet ,  fut  pour  ainsi 
dire  le  chef  d'une  société  anoujme  indus- 
trielle, répandue  dans  toute  la  France 
vignicole.  Son  savoir  le  mettait  en  rap- 
port avec  l'élite  des  savants ,  son  affabilité 
jet  w  bienveillance  avec  ceux  qui  débu- 
taient dans  la  carrière  ;  il  recueillait  les 
observations  des  premiers,  les  transmet- 
tait, en  les  enrichissant  4e  celles  qui  lui 
étaient  propres,  i  ci^uk  qu^il  appelait  ses 
travailleurs,  et  opérait  ainsi  une  immense 
influence  dans  le  développement  de  cette 
partie  si  intéressante  de  Péconoroie  indus- 
trielle et  domestique.  C'est  ainsi  .qu^il 
parvint,  en  très-peu  de  temps,  è  donner  è 
la  fabrication  du  sucre  de  raisin  toute  la 
perfection  que  l'on  pouvait  espérer  alors. 
Nous  ne  doutons  pas  que  Ton  ne  fût  parve- 
nu,  si  les  mêmes  efforts  eussent  été  conti- 
nués sous  la  même  direction,  è  convertir  le 
sucre  concret  de  raisin  en  sucre  cristalli- 
sable,  ou  au  moins  è  augmenter  sensible* 
inent  la  quantité  de  sucre  que  le  moût 
/contient  en  favorisant ,  par  exemple ,  la 
réaction  des  principes,  soit  pendant,  soit 
après  la  maturation ,  ou  en  les  modifiant 
par  quelque  agent  chimique.  Nous  croi- 
rons avoir  suffisamment  justifié  Tintérét 
que  ce  savant  nous  portait  au  début  de 
notre  carrière,  si  nons  sommes  assez  heu- 
reux pour  ajouter  quelque  chose  à  cette 
partie  des  connaissantes  chimiques. 

Tous  les  raisins ,  pourvu  qu^s  soient 
mûrs,  sont  propres  è  la  fabrication  du 
sirop  ou  du  sucre  de  raisin  ;  on  doit  ce- 
pendant préférer  les  espèces  blanches,  et, 
parmi  elles,  le  meslier  réunit  les  condi- 


tions les  plus  faverables;  il  mûrit  assez 
promptement ,  et  est  très-sacré  dans  les 
bonnes  expositions.  On  reconnaît  que  to 
raisin  a  atteint  le  degré  de  maturité  con- 
venable, lorsque  la  queue  est  brune,  la 
grappe  pendante,  les  grains  amollis,  la 
pellicule  amincie ,  le  suc  doux  et  savou- 
reux ,  les  pépins  fermes  et  non  glatineux. 
11  importe  de  ne  cueillir  le  raisin  qne  par 
un  temps  sec  et  après  que  le  soleil  a  ab- 
sorbé la  rosée  du  matin.  On  Tétend  sur 
des  claies  pour  faciliter  la  déperdition 
d'une  certaine  portion  de  son  eau  de  vé- 
gétation, et  favoriser  par  cela  même  la 
réaction  des  principes.  Cette  simple  pré- 
caution augmente  sensiblement  la  quan- 
tité relative  de  sucre,  et  diminue  les  frais 
de  concentration  d'une  manière  assez 
notable.  On  soumet  ensuite  à  la  presse, 
en  ayant  soin  de  séparer  le  premier  cou- 
lage qu'on  nomme  mère  goutte  %  ce  qui 
vient  ensuite,  ayant  entratué  une  plus 
grande  proportion  de  matière  colorante 
et  de  tartre,  doit  être  versé  dans  la  cuve 
è  ferpnentation  pour  être  transformé  en 
vin. 

Le  moût  ou  jus  de  raisin,  ou  vin  donz, 
est  i  œ  fruit  ce  que  \bve»dut%t  è  la  canne 
à  sucre  ;  ils  offrent  toutefois  cette  diff*é- 
rence ,  qne  le  premier  contient  toujours 
du  tartre,  tandis  que  l'autre  n'en  contient 
pas.  Si  le  moût  n'était  composé  que  de 
sucre  et  d'eau ,  Taréomètre  offrirait  un 
moyen  certain  de  déterminer  sa  qualité  ; 
mais  il  contient  d'autres  principes,  et 
particulièrement  des  acides  et  du  tartre, 
dont  la  pesanteur  spécifique  est  également 
appréciable  par  cet  instrument. 

Le  moût,  obtenu  avec  les  précautions 
que  nous  avons  indiquées, ne  pouvant  pas 
être  soumis  immédiatement  à  Tévapora- 
tion,  en  totalité  du  moins,  on  procède  aa 
mutisme  (i).  Cette  opération ,  qui  a  pour 
objet  d^empédier  le  moût  de  passer  k  la 

(1)  L*»pfc«U<wi  àm.  «otiMM  »V«l  pM  «o«tcB«,  cB» 
<Uk pratiquée «U  Hty  JMeifcMorial d<—  IwdépMrto- 
awnU  6»  rOoeat  et  dn  Midi,  poar  faire  w  c|a'oa  mff 
lait  du  vin  muel.  Ce  vin  était  cnuplojé  pour  roniscr 
ripreté  de  cerlalni  vîm  de«iinés  4  ^tre  expcdtô  en 
Hollande,  on  les  vûu  doiu  «ont  trèa-reclwrtbcs. 
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fermenUtioa ,  consiste  à  développer , 
dans  les  Vases  destinés  à  le  recevoir  pro 
visoirement»  du  gaz  acide  sulfureox,  soit 
an  moyen  de  m^hes  soufra ,  soit ,  s'^il 
s^igit  de  fabrication  en  grand ,  au  moyen 
d''im  appareil  composé  d'un  fouvnean  en 
tôle,  surmonté  d^un  entonnoir  renyersë  ; 
à  cet  entonnoir  s'adapte  nn  tuyau  re^ 
courbé  qui  plonge  dans  les.  tonneaux  ré- 
servoirs ;  on  brûle  une  toile  soufrée  dans 
cet  appareil,  et  on  les  rcisplit  ainsi  de 
▼apeur  sulfureuse. 

Ce  procédé,  qui  offre  quelques  inconvé- 
nients soit  par  Pincertitude  de  sa  manu- 
tention y  soit  parce  qu'il  communique 
trop  souvent  au  yin  un  goût  d'hydrogène 
sulfuré,  est  abandonné  dans  beaucoup  de 
vignobles.  On  fait  généralement  usage 
reaintenant  du  stilfite  de  chaux  pour  opé* 
1er  le  mutisme.  Indépendamment  de  IV 
va otage  qu^il  oflre  de  suspendre  la  fer> 
mentation  en  absorbant  Toxygéne  de  Pair 
pour  passer  à  Tétat  dé  sulfate,  il  opère  la 
clarification  du  moût  presque  instanta* 
némenty  même  à  froid,  et  augmente  sen- 
siblement la  quantité  de  sucre.  On  va  voir, 
dans  le  pai'agraphe  qui  suit ,  comment 
s'effectue  ce  phénomène. 

On  a  proposé  aussi  Temploi  de  l'acide 
sulfurique  concentré  ou  étendu,  pour  ar- 
river au  même  résultat  ;  les  expériences 
que  nous  avons  faites,  pour  déterminer 
la  nature  des  réactions  entre  les  acides  et 
la  fécule  ou  la  gélatine  ,  nous  font  regar- 
der ce  moyen  comme  très-heureux.  L'a- 
cide sulfurique  employé,  en  effet,  dans 
des  proportions  convenables  ,  doit  non* 
seulement  arrêter  la  fermentation  en  se 
combinant  avec  le  ferment  et  le  préoipi* 
tant,  mais  développer,  en  outre,  une  plus 
grande  quantité  de  principe  sucré  par  sa 
réaction  sur  la  gélatine  ;  c'est  aussi  par 
son  acide  libre  que  la  graine  de  moutarde 
arrête  la  fermentation. 

Nous  nous  éloignerions  de  notre  sujet 
si  nous  rapportions  ici  la  série  complète 
des  expériences  sur  lesquelles  nous  fon- 
dons cette  opinion  ;  nous  eu  ferons  seule- 
ment coonattre  les  résultats.  Dans  deux 


expériences  comparatives,  l'une  simple  et  1  tence  cTane  ceruia*  qoaDtili  d«priBdp«  mtr^. 


dans  bquelle  nous  avons  suivi  le  procédé 
ordinaire  d'extraction  du  sucre  de  raisin, 
et  l'autre  dans  laquelle  nous  avions  ajouté 
4  grammes  d'acide  suKurique  concentré 
par  1000 grammes  de  moût,  nous  avons 
obtenu,  après  la  saturation  et  une  évapo- 
ration  convenable,  une  quantité  de  sucre 
^ui  dépassait  d'un  seizième  celle  obtenue 
par  l'autre  procédé.  L'action  de  l'acide 
sulfurique  a  pour  effet,  comme  nous  l'a- 
vons dit,  de  convertir  la  gélatine  en  ifta- 
âère  sucrée,  et  d'augmenter  ainii  la  pro* 
portion  de  ce  principe;  et  ce  qui  le  prouve, 
c'est  que,  dans  une  autre  expérience  où 
nous  avions  pris  du  suc  de  verjus  au  kev 
de  moût  de  rabûi ,  la  oonvernon  de  la 
gélatine  en  matière  sucrée  eut  également 
lieu,  fiien  que  le  suc  de  verfns  ne  con- 
tint, avant  l'opération,  qu'une  propor-* 
tion  presque  inappréciable  de  principe 
sucré  (1  )  ,  nous  n'en  avons  pas  moins  ob- 
tenu une  quantité  très-notable  d'un  sucre 
analogue  à  celui  du  raisin  .Ces  expériences 
prouvent,  comme  on  le  voit,  en  faveur 
de  la  théorie  que  nous  avons  donnée  de  la 
maturation  (voir  ce  chapitre))  quant  A 
l'action  de  l'acide  sulfurique  sur*  le  fer- 
ment, nous  croyons  quVUe  est  d'une  na- 
tilre'analogue,  et  que  tout  le  fennent  n'est 
pas  précipité.  Si,  en  effet,  coaune  nous 
avons  Heu  de  le  croire ,  cet  agent  de  dé- 
composition est  composé,  entre  autres 
principes,  de  fécule  dans  nn  étal  parti* 
culier  de  désagrégation,  on  concevra  que 
l'acide  sulfurique,  opérant  sa  conversion 
en  sucre,  suspend  toute  décomposition  en 
réunissant  ainsLdes  déments  près  de  se 
dissocier.  Ce  qu'il  y  a  de  certain ,  c'est 
que  de  la  levure  de  bière  et  des  lies  ou 
ferment  de  groseille  et  de  raisin,  bien  la- 
vés, nous  ont  offert,  traités  par  liode, 
des  traces  de  fécule  dans  un  état  de  mo- 
dification particulier  et  de  division  ex- 
trême. 

Nous  appuierons  cette  observation  de 
celle  qui   suit ,  que   nous  empruntons  à 

(  1)  On  a  rtnunini  qa«  k  Tarjm,  tel  ▼•rt  ^Hl  mU,  cft 
toujours  niMptible  d*^»roaver  nn  moBrement  de  fer- 
n&eiiUtioii,  ce  qui  indique,  bien  cerUintment,  la  pré- 
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Parmentier  (TVm^  des  sirop  et  sucre  de 
raisin),  «  Qnant  à  la  fëcule,  »  dit  ce  sa- 
vant ,  «  il  n'est  pas  douteux  qu'elle  n'a- 
gisse comme  un  des  principaux  ferments 
dans  la  fermenUtion  alcoolique,  car 
MM.  BertholletetThenard  ne  purent  im- 
primer une  fermentation  vigoureuse  à  une 
solution  de  sucre  de  canne  à  17  degrés 
qu'après  y  avoir  ajouté  la  fe'cule  fratche 
du  raisin .  » 

L*importance  du  mutisme,  dans  la  fa- 
brication du  sucre  de  raisin,  justifie  suf- 
fisamment cette  digression  ;  nous  allons, 
en  conséquence,  indiquer  les  autres  con- 
ditions qu'exige  le  succès  de  l'opération. 

L'évaporation  du  moftt  doit  s'effectuer 
arec  la  plus  grande  célérité  ;  on  a  remar- 
qué, en  effet»  que  son  altération  était  plu- 
tôt due  à  la  durée  de  la  chaleur  qu'à  son 
intensité.  Les  sirops  évaporés  lentement 
sont  peot-étre  un  peu  moins  colorés, 
mais  ils  acquièrent  une  odeur  de  manne 
assez  désagréable.  L'appareil  à  larges  sur- 
faces inclinées ,  imaginé  par  M.  Derosne, 
pourrait  être,  dans  ce  cas,  d'une  applica- 
tion avantageuse. 

La  saturation  s'effectue  soit  à  froid,  soit 
à  chaud  ^  le  dernier  mode  est  cependant 
préférable,  en  ce  qoe  les  acides,  favorisés 
par  l'élévation  de  température,  réagissent, 
comme  nous  l'avons  dit,  sur  la  portion  de 
gélatine  qui  a  jusque-là  résisté  à  leur  ac- 
tion et  la  convertissent  en  matière  sucrée. 
Elle  n'est  cependant  pas  sans  inconvé- 
nient, car  elle  rend  plus  facile  la  solution 
des  carbonates  terreux  qui  sont  employés 
à  cet  effet,  et  qui,  unis  au  taftrate  de  po- 
tasse, contribuent  peut*étre  à  donner  au 
sucre  de  raisin  laspect  de  concrétions 
plutôt  que  celui  de  cristaux,  car  il  est 
très-difficile  de  les  en  séparer  complète- 
ment. 

Nous  pensons  avec  Parmentier  qu'il  con- 
vient ,  pour  diminuer  l'acidité  du  moût  et 
pour  augmenter  lapnissaucedusucrequ'il 
contient ,  de  le  faire  évaporer  jusqu'à  ré- 
duction de  b  moitié  de  son  volume,  et  de 
laisser,  par  le  refroidissement  et  le  repos, 
précipiter  la  plus  grande  partie  du  tartre 
qu'il  contient.  Bien  pénétre,  comme  on  l'a 


vu,  de  la  nécessité  des  acides,  mais  con  • 
vaincu  de  l'inutilité  des  tartrates  de  po- 
tasse et  de  chaux,  nous  avons  saturé  com- 
plètement un  moût  récemment  obtenu, 
nous  l'avons  traité  ensuite  par  de  l'adde 
tartrique  pur,  et  nous  avons  obtenu  amai 
un  sucre  de  raisin  d'une  saveur  franciie. 
La  cristallisation  était  aussi  moins  oon<- 
fuse  que  dans,  celui  obtenu  par  le  procédé 
ordinaire. 

La  craie  ou  blanc  d'Espagne  de  Meu- 
don,  ou  mieux  encore,  le  marbre  en  pou- 
dre, sont  les  aeb  les  plus  propres  à  la  sa- 
turation du  moût.  Ce  dernier  surtout , 
comme  l'a  observé  M.  Pontet,  se  précipite 
aTec  plus  do  facilité ,  et  concourt  ainsi  è 
la  clarification  du  sirop  de  raisin  d'une 
manière  beaucoup  plus  prompte  ;  il  a  re* 
marqué,  en  outre,  que,  lors  du  d^a- 
gement  gazeux  qui  se  manifeste  pendant 
l'opération  ,  le  marbre  blanchit  le  li- 
quide ,  en  entraînant  avec  lui,  par  suite 
de  sa  pesanteur,'  la  matière  féculente 
sous  un  aspect  verdâtre  ;  enfin  il  opère 
même  quelquefois  ^  par  un  dépôt  instan- 
tané, la  clarification  du  moût,  au  point  de 
dispenser  presque  d^y  avoir  recourt  de 
nouveau.  Quant  aux  proportions,  elles  va- 
rient, comme  on  le  pense  bien,  selon  les 
climats  et  la  nature  des  raisins  ;  ccpoi- 
dant  is5  grammes  suffîsi>nt  généralement 
dans  le  Midi ,  et  soo  dans  le  Nord,  pour 
100  litres  ou  100  kilogrammes  de  moût. 

La  saturation  effectuée,  on  procède  à  la 
clarification  :  elle  s'opère  à  l'aide  de  blancs 
d'oeufs ,  de  sang  de  boeuf  on  de  mouton  : 
lorsque^  ces  derniers  sont  récemment  ex* 
traits,  ils  sont  généralement  préférabUt, 
surtout  lorsqu'on  agit  sur  de  grande* 
masses. 

La  cuisson  du  sirop  ou  sa  concentratioii 
doit  s'effectuer ,  comme  nous  l'avons  dit, 
avec  la  plus  grande  célérité,  dans  des  vaaes 
plats  et  présentant  oonséquemment  benu- 
eoupde  surface.On  ne  doitpas  s'^occoper  du 
précipité  salin  qui  se  forme  pendant  i'ëva- 
poration  \  si  on  voulait  le  séparer  trop  aoo- 
vent,  on  retarderait  l'opération  sans  pro- 
fit, il  vaut  beaucoup  mieux  le  aéparer  par 
la  décantation  lorsque  le  sirop  es  trefroî<H. 
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àlacUme  Pa? ëri,  qui  s^est  occupée,  avec 
beaucoup  de  succès  et  eo  bonne  ména- 
gère, suifani  Texpression  de  Parmentier, 
de  la  fabrication  du  sirop  et  du  sucre  de 
rama,  a  remarqué  que,  lorsqu'^on  laissait 
éprouver  au  moût  un  commencement  de 
fermentation,  il  fournissait,  après  la  cla- 
rification et  la  concentration,  une  cristal' 
lîsation  moins  confuse  qui  se  rapprochait 
davantage  du  sucre  de  canne. 

Cette  observation  s''accorde  avec  nos 
expériences  et  les  confirme;  nous  sommes 
convaincu,  en  eflet,  que  ce  qui  importe 
surtout  pour  le  succès  dePopération,  c^est 
de  priver  le  moût  de  la  gélatine  qu^il  con- 
tient, soit  en  la  convertissant,  comme 
nous  Pavons  fait ,  en  sucre ,  soit  en  la  fai- 
sant disparaître  par  la  fermentation. 

Le  sirop  de  raisin  ainsi  obtenu  a  une 
couleur  rouge  jaunâtre,  sa  saveur  est 
fraîche,  sucrée,  un  peu  âpre;  concentré  a 
3â  degrés,  il  ne  tarde  pas,  après  quelques 
jours  de  repos,  à  se  prendre  en  masse,  et 
constitue  alors  le  sucre  de  raisin  ;  il  s^oflre 
sous  la  forme  de  masses  agglomérées  com- 
posées de  granules  tuberculeux;  il  con- 
tient alors  76  pour  100  de  sucre  concres- 
cible  ;  mais,  malgré  la  promesse  faite  par 
rempereur  d'un  million  à  celui  qui  ramè- 
nerait â  rétat  de  sucre  bristallisable  ou  de 
canne,  ses  caractères  physiques  sont  tou- 
jours restés  les  mêmes.  Il  est  moins  solu- 
ble  que  le  sucre  de  canne  ou  de  betterave^ 
sa  saveur  est  plus  fraîche  et  un  peu  pâteuse, 
surtout  lors  de  la  première  impression. 
.  La  saturation  et  la  concentration  du 
moût  de  raisin  sont  connus  de  temps  im- 
méoiorial.  M.  Boudet,  membre  de  la  com- 
mission d'Egypte,  a  trouvé,  lors  de 
l'expédition,  dans  des  espèces  d'apothi- 
caireries,  des  amphores  remplies  d'une 
sorte  '  de  sirop  de  raisin  d'une  saveur 
douce  ;  il  ne  paraissait  pas  être  seulement 
du  moût  rapproché,  mais  aussi  saturé.  Les 
anciens  ne  remployaient  pas  seulement 
comme  médicament  et  comme  condiment 
de  certains  fruits,  mais  encore  pour  amé- 
liorer leurs  vins  et  rendre  plus  doux 
ceux  qui  étaient  trop  verts;  ils  rajou- 
taient soit  avant,  soit  après  la  fermenta- 


tion, pour  les  rendre  ou  plus  sucrés,  ou 
plus  alcooliques,  ou  l'un  et  l'autre.  Cette 
méthode  est  ren*»uvelée  de  nos  jours,  avec 
cette  différence  qu'on  lui  substitue  le  si« 
rop  de  fécule.  Nos  pays  vignobles  les  plus 
septentrionaux  en  font  maintenant  une 
consommation  prodigieuse. 

Si  l'on  en  croit  Pline,  les  Romains 
poussaient  l'évaporation  du  moût  jusqu'à 
réduction  aux  deux  tiers;  Athénée  dUque 
leurs  vins  éuient  quelquefois  tellement 
épais,  qu'il  s'échappait  dilCcilement  des 
vases  qui  le  renfermaient.  Il  y  a  lieu  de 
croire  que  ce  qu'ils  appelaient  vin  éuit 
plutôt  un  sirop  ou  une  conserve  de  raisin 
alcoolisé  que  la  liqueur  limpide,  savou- 
reuse et  chaude  qui  résulte  de  la  fermen- 
tation du  raisin,  et  à  laquelle  est  réservé 
le  nom  de  vin. 

Si  l'emploi  du  sirop  ou  du  sucie  de 
raisin  ,  dans  les  usages  domestiques,  est 
devenu  nul  ou  fort  peu  important^  il  faut 
l'attribuer  à  la  diminution  du  prix  du 
sucre  de  canne,  et  surtout  à  la  fabrication, 
maintenant  si  productive,  du  sucre  de 
betterave.  Quoiqu'il  en  soit,  son  emploi 
pour  l'amélioration  des  vins  de  certains 
crus  ne  peut  être  contesté.  En  effet,  l'ad- 
dition du  meut  rapproché  dans  la  cuve 
offre  l'avantage  d'accélérer  la  fermenta- 
tion, d'augmenter  la  proportion  d'alcool, 
et  de  diminuer,  relativement,  la  propor- 
tion de  tartre,  qui  prédomine  trop  «ou- 
vent  dans  les  contrées  septentrionales. 
C'est  donc  plus  particulièrement  dans  lé 
Nord  que  cette  addition  offre  de  l'avan- 
tage; aussi  Parmentier  proposait-il  de 
convertir  une  partie  de  U  récolte  des 
départemenU  méridionaux  en  sirop  de 
raisin,  Uut  pour  les  usages  domestique», 
que  pour  améliorer  les  vins  des  pays 
moins  favorisés  par  l'élévation  de  tempéra- 
ture. Cette  pensée  toute  philanthropique, 
et  qui  paraît  fort  séduisante,  est  néon-- 
moins  d'une  application  assea  diiEcile; 
la  qualité  du  vin  ne  consiste  d'abord  pas 
toujours  dans  le  plus  ou  le  moins  de  sucre 
que  contient  le  moût;  s'il  en  éUit  ainsi,  on 
ne  serait  pas  obligé ,  dans  certains  pays, 
comme  dans  l'Archipel,  par  exemple,  oà 
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le  raism  est  ^ès-sucré,  d'ajouter  de  Tcau 
au  moût  pour  faciliter  le  dëveloppement 
de  la  feriDentation .  Ces  >  ins  sont  d^ailleurs 
fades  et  plats.  La  fabrication  et  le  trans- 
port des  nrops  ou  conserte  de  raisin  aug- 
menteraient d'ailleurs  le  prix  des  vins  des 
contrées  septentrionales  ,  sans  leur  don- 
ner une  plus  grande  yaleur  relative. 

t>>nTaincu  de  cette  Tëritë,  et  nous  fon- 
dant, en  outre,  sur  la  composition,  main- 
tenant bien  connue,  du  moût  de  raisin, 
qui  est,  pour  ainsi  dire,  une  solution,  dans 
Teau  de  T^tation,  de  sucre,  de  gélatine, 
d'acides  turtrique  et  malique ,  et  de  ma- 
tière colorante),  nous  avons  préparé,  en 
traitantla  fécale  par  Vacidetartrique  (i), 
une  solution  gëlatino- sucrée  analogue, 
comme  on  voit,  à  celle  qui  se  rencontre 
dans  le  raisin  ;  nous  l'avons  mêlée  k  partie 
égale  de  raisin  dit  gros  gamet  écrasé.  Le 
nîélange  marquait  lo  degrés  à  faréom^tre; 
abandonné  à  lui-même ,  il  n'a  pas  tardé  à 
passera  la  fermentation.  La  liqueur  al- 
coolique ,  soutirée  deux  jours  «près ,  ne 
marquait  plus  que  4  degrés  et  présentait 
tous  les  caractères  d'un  bon  vin  ordinaire. 
Nous  l'avons  conservé  sans  altération  pen- 
dant plusieiits  années,  et  la  clatiCcation 
s'en  est  <^rée  sans  le  secours  d'aucun 
corps  étranger.  Le  vin  de  la  même  récolte 
i.  tourné  au  gras,  sans  que  celui  que  nous 
avions  modifié  ait  éprouvé  la  moindre 
altération. 

La  même  expérience  a  été  répétée,  en 
remplaçant  totalement,  mais  sans  expres- 
sion, le  vin  doux  ou  moût  extrait  de  5o 
kilogrammes  de  raisin,  par  une  égale  quan- 
tité de  la  solution  dont  nous  avons  parlé 
plus  haut;  la  fermentation  ne  tarda  pas  à 
s'y  établir  et  le  résultat  fut  a  peu  près  le 
même;  le  vin  éuit  cependant  un  peu  plus 
faible,  et  formait  néanmoins  une  boisson 
bien  supérieure  â  la  piquette  ordinaii^e. 
Si  on  mettait  à  profit  ce  moyen,  il  dispen- 
serait de  l'opération  si  longue  et  si  embar- 
rassante du  pressurage,  surtout  lorsque 
les  pressoirs  sont  rares  et  loin  des  cuves. 

(1)  L^MMe  Mlfoiiqva  «t  U  dUrtaïc  penrrat  être 
cabnltnét  è  l*M!lde  Urtriqiie.  (Vob  article  Jmidon.) 


Si  des  expériences  faites  tur  tme  plus 
grande  échelle  fournissaient  des  résultats 
satisfaisatits,  rien  ne  serait  plus  facile  qoe 
de  modifier  cette  soldtion;  en  variant  sim- 
plement  la  température ,  on  la  rendrait 
plus  <ra  moins  sucrée  ou  gélatineuse ,  sui- 
vant que  la  nature  des  vins  l'exigerait  : 
c'est  ainsi,  par  exemple,  que  pour  les  vins 
du  Midi,  dans  lesquels  la  matière  sucrée 
est  sul>abondante,  on  rendrait  la  soIuIîoq 
plus  gélatineuse  ;  pour  ceux  des  contrées 
septentrionales,  ou  des  environs  de  Paris, 
on  la  rendrait  t>las  sucrée. 

On  pourrait,  en  outre,  dans  les  pays  où 
on  fait  du  vin  blanc  avec  du  raisin  rouge, 
utiliser  le  marc  de  celui-ci,  en  y  ver- 
sant là  même  solution;  le  vin  ou  boisson 
qui  en  résulterait  serait  d'autant  meil- 
leur, que  la  pellicule  du  raisin,  n'ayant 
pas  été  soumise  à  l'actioti  de  la  fermen- 
tation et  n'ayant  conséquemttient  éprou- 
vé audoné  altération ,  fournirait  en  abon- 
dance les  principes  colorant  et  aromati  - 
que  qu'elle  contient. 

On  prépare  diverses  boissons  dans 
lesquelles  entre  le  raisin ,  soit  qu'y  soit 
sec  ou  vert;  c'est  ainsi  qu'en  Tartarie  on 
nomme  usuph  une  boisson  qui  consiste  à 
faire  fermenter  des  raisins  avec  de  Teau  ; 
quelques  vignerons  mettent  èe  prooéiW 
en  usage,  et  à  cet  efiet  ils  introduisent  du 
raisin  non  foulé  dans  un  tonneau  et  le 
remplissent  d'eau  :  on  comprend  que  la 
solutiop  gâatino-sucrée  que  nous  propo- 
sons fournirait  une  boisson  bien  supé- 
rieure. 

L'addition  que  nous  conseillons  n'a  rien 
qui  doive  surprendre  :  déjà,  depuis  pla- 
sieurs  années ,  MM.  MoUerat,  à  Pouilly, 
fabriquent  une  énorme  quantité  de  sucre 
de  fécule,  qui  sert,  lorsque  la  saison  n 
été  peu  favorable,  è  améliorer  les  vins  d'un 
assex  grand  nombre  de  vignobles  de  la 
Bourgogne.  Ce  sucre  n'est  ni  de  la  gâa- 
tine,  ni  du  sucre  proprement  dit,  mais  il 
participe  de  ces  deux  substances. 

On  a  proposé,  dans  le  même  but ,  rem- 
ploi du  sucre  et  plus  récemment  de  la 
cassonade  :  ces  additions  ont  été  vivement 
critiquées  par  plusieurs  œnologues  et  par- 
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iicolièreineiit  par  Fauteur  du  traita  de  la 
viniGcation.  «  J*ai  prouyë ,  »  dit-il,  «  par 
uo  calcul  exact,  que  toute  addition  de 
matière  sucrëe  au  moût ,  ayant  pour  but 
dUntroduire  dans  le  yin  une  nouYclle 
proportion  d*alcool ,  il  ëtait  plus  simple, 
et  surtout  plus  économique  ,  d^ajonter  de 
Falcool  tout  fait  au  vin,  un  peu  ayant  la 
fin  de  la  fermentation.  »  fiien  que  cette 
opinion  soit  d^une  autorite'  assez  impo- 
sante, nous  ne  la  partageons  pas;  la  qua- 
lité du  yin  ne  résulte,  en  effet,  pas  seu- 
lement du  plus  ou  moins  d'alcool  qu'il 
contient,  mais  bien  des  proportions  bien 
harmonisées  des  autres  principes  que 
renferme  le  grain  de  raisin  ;  nous  pen- 
sons que  tout  ce  qui  tend  â  déyelopper 
une  bonne  et  complète  fermentation 
tourne  au  profit  de  la  qualité  du  yin  et 
constitue  une  bonne  vinification. 

Du  vin  et  de  la  vinification. 

VsLTt  de  faire  le  yin  est  presque  aussi 
ancien  que  Fart  de  cultiver  la  yigne; 
quoique  simple,  ce  genre  de  fabrication  a 
éprouvé,  suivant  les  temps  et  les  lieux,  de 
nombreuses  modifications.  Un  grand  nom- 
bre d'elles  ont  été  signalées  par  des  écono- 
mistes et  des  œnologistes  distingués  ;  mais 
il  était  réservé  au  célèbre  comte  Ghaptal 
de  les  apprécier  et  de  les  réduire  en  pré- 
ceptes :  ces  améliorations  ne  sont  malheu- 
reusement consignées  que  dans  des  ouvra- 
ges que  les  savants  seuls  consultent  et  qui 
tombent  rarement  dans  les  mains  de  ceux 
qui  pourraient  les  mettre  utilement  à  pro- 
fit. Ce  traité^  d'une  importance  scientifi- 
que moins  grande,  et  que  nous  nous  ef- 
forçons de  mettre  à  la  portée  de  tous  les 
genres  de  lecteurs,  est  destiné  à  remplir 
cette  lacune  dans  Tinstruction  populaire. 
Aucun  sacrifice  ne  nous  coûtera  pour  que 
cette  destination  spéciale  soit  remplie. 

L'époque  de  la  yendange  ne  peut  pas 
plus  se  préciser  que  celle  de  la  moisson  ; 
c'est  l'état  de  maturité  du  raisin  qui  doit 
la  déterminer,  et  cependant  des  considé- 
rations d'intérêt  public  obligent,  le  plus 
ordinairement,  à  en  ordonner  l'ouverture 
sans  avoir  ^ard  â  Fétat  de  maturité  du 


fruit,  qui  yarie  suivant  hi  natur<  du  sol  et 
Fexposition.  Espérons  que  cet  état  de 
choses,  si  contraire  aux  conditions  d'une 
bonne  vinification^  cessera  j  que  la  civi- 
lisation, en  donnant  des  idées  plus  justes 
du  droit  de  propriété,  diminuera  le  nom- 
bre des  malfaiteurs,  et  que  chaque  yi- 
gneron  pourra,  sans  craindre  que  son 
voisin  ne  porte  atteinte  à  sa  propriété, 
faire  sa  récoHe  à  loisir,  et  mettre,  consé- 
qoemment,  en  pratique  les  observations 
qu'il  devra  à  l'expérience  ou  aux  recher- 
ches des  savants. 

L'ouverture  des  vendanges  était  autre- 
fois célébrée  par  des  fêtes;  elle  est  encore, 
de  nos  jours ,  l'occasion  de  réunions 
joyeuses,  qui  terminent  d'une  manière 
fort  heureuse  la  longue  série  de  travaux 
qu'exige  la  culture  de  la  yigoe;  c'est  aussi 
Fépoque  où  Fespoir  du  vigneron  se  change 
en  réalité.  Boucher  a  peint ,  dans  les  vers 
suivants,  l'espèce  d'ivresse  morale  dont 
semblent  atteints  les  vendangeurs  à  cette 
intéressante  époque. 

Dieux!  «lael  riant  Ubleau  !  niUe  bandes  Mgiret, 
Lm  tolitnê  pastenn,  Ut  joyeuMi  bergirw, 
Le«  mires,  le*  époux  ,  les  rieUlardi,  les  enfants 
Remplissent  le*  chemins  de  lenrs  cris  trimnpliants. 
Dijk  s'effre  anx  regards  de  celte  agile  armée 
Le  rempart  épinenx  dont  la  rigne  est  fermée, 
Avide  des  trésors  dont  elle  s'enrichit , 
Nul  cep  nVst  épargné!  Partout  je  vois  la  grsppe 
Tomber  sons  le  tranchant  dn  conteau  qui  la  frappe. 

On  doit,  avant  d'opérer  la  récolte,  s'as- 
surer de  l'état  du  raisin.  Bien  que  les 
conditions  de  maturité  soient  les  mêmes 
que  celles  que  nous  avons  indiquées  déjà 
pour  le  raisin  destiné  à  la  fabrication  du 
sirop  ou  du  sucre',  les  rappeler  ne  sera 
pas  superflu.  Le  pédoncule  ou  queue  doit 
avoir  perdu  sa  yerdure  et  avoir  acquis 
ime  couleur  brone;  la  grappe  doit  être 
pendante;  les  grains  mous;  la  pellicule 
unie,  mince  et  transparente;  le  suc  doux, 
savoureux  et  peu  visqueux;  les  pépins 
fermes  et  non  gélatineux.  Une  des  con- 
ditions les  plus  importantes  est  le  choix 
du  temps;  on  ne  saurait  croire,  en  effet, 
combien  il  influe  sur  la  qualité  du  vin  et 
sur  sa  conservation. 

sa 
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Lorsque  la  saison  a  été  plavicuse,  que 
le  raisin  crt  très-aqueux  et  qu'on  est  fa- 
vorisé par  le  temps  et  les  localités,  on  doit 
étendre  le  raisin  sur  des  daics,  et  pro- 
voquer ainsi  un  commencement  de  dca^ 
siccation;  vingt-quatre  ou  quarante-huit 
heures  suflkcnt  ordinairement.Cemodede 
procéder  n'est  pas  nouveau;  il  était  connu 
des  Romains,  et  est  encore  mis  en  prati- 
que en  Italie,  en  Espagne,  en  Calahre  et 
en  Grèce;  il  oflrc,  en  outre,  l'avantage  de 
pouvoir  faire  une  sorte  de  triage. 

. . . .  Le«  frttito  alUrAt,  Im  fnppw  «▼oHiM, 
Sont  tltt  tré«>r  commua  *tcc  mmh  rejeté*. 
Laiaaet  ces  grains  proscriu  aliaenU  des  oiscans, 
Et  qoe  jaouis  lear  jns  ne  souille  yos  tonneatit. 


Les  avis  sont  iwrtagés  sur  lès  avantages 
ou  les  inconvénients  d'égrapper  le  raisin. 
Nous  croyons  qu^il  est  bon  de  tenir 
compte  du  plus  ou  moins  de  principe  su* 
cré  que  le  fruit  contient  :  si,  en  efiei,  ce 
principe  est  très-abondant,  la  présence 
de  la  raûe  est  utile;  si,  au  contraire ,  la 
saison  peu  favorable  a  fait  couler  la  fleur, 
rendu  les  grains  rares,  empêché  la  roa^ 
turation  de  s'effectuer  complètement,  on 
la  rejette  en  partie.  On  a  vu  plus  haut 
quVn  l'enlevait  en  toUHté  dans  la  fabri- 
cation des  vins  de  liqueur;  quand  elle 
n'est  pas  trop  abondante ,  elle  donne  au 
vin  une  saveur  particulière,  recherchée 
des  gourmets,  et  qu'on  loi  communique 
même  quelquefois  au  moyen  de  l'alun. 

Pour  obtenir  une  bonne  qualité  de  vin,  il 
importe  que  la  maturation  des  espèces  s'ef- 
fectue en  même  temps;  mai9cette  condition 
étant  diflicile  à  obtenir,  attendu  les  diffé* 
rencesd'eiposition  et  de  nature  dn  sol ,  on 
peut  y  suppléer,  dans  les  grands  vignobles, 
en  vendangeant  d'abord  les  raisins  les  plus 
mûrs,  puis  attendant  pour  les  autres. 

Enfin  une  dernière  condition  indispen- 
sable pour  que  la  fermentation,  consé- 
quemment  la  vinification  s'effectue  bien, 
c'estque  le  grain  soit  complètement  écrasé. 
Fabroni,  chimiste  italien,  a  remarqué,  en 
effet,  en  disséquant,  pour  ainsi  dire ,  le 
grain  de  raisin,  que  le  sucre  et  le  ferment 


se  trouvent  placés  chacun  dans  des  or- 
ganes spéciaux  :  plus  récemment,  H.  Ras- 
pail,  par  un  examen  analytique  micros- 
copique, a  vu  que  le  sucre  est  renfermé 
dans  les  vaisseaux  ligneux  qui  forment  le 
réseau  du  fruit,  tandis  que  la  pulpe  géla- 
tineuse et  acide  n'en  renferme  aucune 
trace.  On  a  proposé  divers  moyens  pour 
opérer  le  foulage  dn  raisin;  le  plus  sim- 
ple consiste  à  l'écraser  dans  des  caisses  en 
bois  ou  dans  les  bachonx  mêmes.  M.  de  la 
Vanpière  a  imaginé  un  appareil  qui  se 
compose  de  deux  rouleaux  ou  cylindres 
sur  lesquels  règne  une  cannelure  dont 
les  rayons,  disposés  obliquement,  ont 
s  pouces  de  large  sur  s  Kgnes  de  pro- 
fondeur ;  les  axes  de  ces  rouleaux  sont 
surmontés  d'une  trémie  destinée  à  rece- 
voir le  raisin.  Suivant  b  plus  grande  di- 
mension, et  vers  le  bas  de  cette  trémie  est 
logé  un  corps  de  figure  prismatique ,  qui 
peut  tourner  sur  son  axe  ;  cet  axe  est  ho- 
rizontal et  très-près  de  la  fente  de  la  tré- 
mie, à  laquelle  il  est  parallèle.  Le  tout  est 
disposé  de  manière  que  le  raisin  qui  sort 
de  celle-ci  tombe  entre  les  deux  rouleaux; 
ce  que  l'on  concevra  facilement,  si  l'on 
imagine  un  plan  vertical ,  pa$>sant  par  la 
ligne  de  contact  des  deux  rouleaux,  et  l'ou- 
verture inférieure  de  la  trémie  coupée, 
suivant  sa  plus  grande  dimension,  rn  deux 
parties  égales  par  ce  plan  ;  l'un  des  deux 
rouleaux  a  son  axe  prolongé  en  dehors  de 
la  machine,  et  reçoit  une  manivelle.  Un 
ou  plusieurs  hommes  agissent  sur  cette 
manivelle,  et  les  cylindres,  en  tournant 
Tun  à  côté  de  Pautre,  écrasent  les  grains 
qui  passent  entre  leurs  surfaces ,  sans 
écraser  les  pépins .  Le  même  mouvement 
en  produit  un  autre,  et  fait  balancer,  sur 
son  axe,  le  prisme  triangtdaire  qui  est  logé 
au  fond  de  la  trémie ,  ce  qui  précipite  le 
raisin  sur  le  cylindre  pour  y  être  écrasé 
successivement. 

Les  espèces  de  raisin  les  plus  commu- 
nément employées  pour  la  fabrication  du 
vin,  tant  en  Bourgogne  qu'aux  environs 
de  Paris ,  sont  le  noireau  ou  teinturier,  le 
meunier,  le  meslier,  le  gamet  noir  et  le 
plant  de  lune»  Ce  dernier  est  devenu  asscx 
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rare  aax  enTirons  de  Paris  ;  les  antres  ont 
été  tires  de  la  Bourgogne,  il  j  a  trente  ans 
environ. 

Avant  d^trodnire  le  raisin  dans  la 
cure,  on  a  dû  préalablement  la  laver  a 
Teau  chaude,  et  la  badigeonner  ensuite 
avec  an  lait  de  chaux.  Cette  dernière  pré- 
caution n'est  utile  que  dans  les  pays  où  le 
raisin  n'atteint  pas  une  maturité  bien 
complète;  elle  a  pour  effet,  en  assainissant, 
pour  ainsi  dire,  la  cuve,  d''opérer,  en  on* 
treja  saturation  des  acides  malique  et 
tartrique  surabondants. 

La  cuve  préparée,  on  j  jette  le  raisin , 
soit  entier ,  soit  préalablement  foulé,  on 
remplit  aux  deux  tiers  ou  aux  trois  quarts 
suivant  que  le  raisin  est  plus  ou  moins 
sucré;  on  ferme  soigneusement  le  envier 
et  même  on  en  élève  la  température  sui- 
vant la  saison  ou  le  climat^  on  refoule  de 
temps  en  temps  la  surface  qu'on  nomme 
vulgairement  chapeau  de  vendange,  pour 
éviter  qu^elle  ne  contracte  un  goût  de 
moisi,  et  pour  opérer  un  mélange  bien  in- 
time des  parties  alcooliques  et  aqueuses. 
Ce  mojen  est  diversement  mis  en  prati- 
que :  en  Espagne,  par  exemple,  on  se  sert 
de  perches  traversées  par  des  bâtons  et 
disposées  de  manière  è  diviser  la  masse 
surnageante  et  â  la  refouler;  dans  d'autres 
pays,  on  descend  dans  la  cuve  et  on  foule 
af  ec  les  pieds.  Ce  mode  n'est  pas  nouveau, 
car  Virgile,  dans  une  invocation  è  Bac- 
chus,  s'exprime  ainsi  : 

J7ite»  patar  6  Lenme^  wnl,  nudato^u*  muHo 
Tingemovo  meeumdirtpUscrura  eothumù. 
DMccacb  de  tm  cotMvz,  meu  bas  Ion  brodequin. 
Et  rongiiMn*  no*  piods  d«M  d«  rviitfeaiR  do  tIb. 
Gé>rgi<fuef^  trad.  do  DoIilU. 

Cette  manière  de  procéder  n'est  pas  sans 
danger,  en  raison  de  Ui  grande  quantité 
d'acide  carbonique  (i)  qui  se  d^age  et 
qui  occupe  la  partie  de  la  cuve  restée  vide. 

(I)  L*acidocarboniqao  éunt  pin»  lonrd  qno  Fatr  ot 
fttmponloointuMWiiiiwnl  k  paitio  infirieuro  des  cnrion, 
il  n'en  pM  prndent  de  tj  baiMer,  d'y  laÎMor  entrer  des 
onfanU  et  surtout  d'y  tommeillcr  pendant  la  fermenta- 
tion; pour  s'assurer  de  l'iut  de  pureté  de  l'air  et  de  son 
degré  do  sonité,  il  saflU  do  placer,  à  peu  do  disunco  du 
sol,  nno  chandelle  allumée  :  Unt  qa'oUe  btéle,  oa  pont  y 


Depuis  quelque  temps  on  évite  c^tte  opé- 
ration en  soutirant,  de  temps  en  temps, 
une  partie  du  liquide  et  le  versant  sur  la 
masse  ;  on  opère  ainsi  un  mélange  parfait 
et  on  met  le  vin  en  contact  avec  IW,  con^ 
dition  indispensable  au  succès  de  l'opéra- 
tion. On  peut  encore ,  au  moyen  d'an 
double  fond  mobile,  maintenir  les  détri- 
tus du  raisin  on  centl^  de  la  cuve;  il  cède^ 
par  ce  moyen ,  tous  ses  principes,  sans 
éprouver  d*autre  altération  que  <StUe  qui 
résulte  de  la  fermentation  alcooKque.  Ce 
mode  de  procéder  permet,  en  outre,  de 

roitcr  sans  dangon  ri  eUo  lalblit  on  f'ételnt,  Q  eet  prIM 
dent  de  8*éloigMr  et  do  renoaTelor  IW  nom  seulenasnt 
pour  asaahiir  la  pièce,  HMis  MMri  ponrqao  lomonTemoBt 
de  fermentation  no  soit  poi  interrompu,  co  qui  annit  iv 
failliblement  lien.  Les  accidents  qui  arriTont  sont  encoco 
amez  fréquents  ponr  qno  nous  croyions  ntilo  de  rappeler 
le  tniiemont  indiqué  par  M.  OifiU  contra  Farphfxi* 
pmr  tss  emv0S  en  farmttUmtion, 

m  1.  On  commence  par  dédiabillor  complètement  In 
peisonno  asphyxiée,  et  par  Tespoeor  an  grand  air,  en  la 
concbant  sur  le  dos,  U  tltoetb  poitrine  nn  peu  éloréoe 
pour  faciliter  larespiratioa. 

•  2.  On  fera  sur  le  Timgo  et  h  poitrine  dos  oipor' 
gioBS  d*eaa  Tioaigrée  firoido;  an  bont  de  S  on  4  mi* 
nutes,  on  essuiera  les  parties  arac  des  sertiettcs  chaudes, 
et  on  mettra  le  malade  dans  un  lit  bien  cfaand,  oii  II 
reeCera2on  3  minutes,- après  qnoi  on  recooMaeneera  lee 
opérations.  Gotto  pratique  est  nécosmira,  car  lo  corps 
finirait'par  éure  insensible  k  l'impression  de  l'eau  [roiété 

•  3.  A  l'aide  d'un  tuyau,  on  iniuBsia  dans  les  poumons 
parla  bouche,  on  par  l'une  des  narines,  de  Pair  atmor* 
pliénqne,en  ayant  soin  de  comprioBer  l'entra  narine  avec 
les  doigts  pO«r  eoqiécber  l'air  d*en  sortir;  et,  afin  do  £KiU- 
ter  le  jeu  de  la  respiration,  on  placera  à  difilh«ntcs  repri- 
ses,  sur  l'abdomen,  des  senriettes  trampées  dans  des 
liquides  tris-froidf,  que  l'on  y  laissera  seulement  2  oa 
S  minutes  et  que  l'on  remplacera  par  des  linges  chauJsé 
Si  ces  moyens  étaient  inefficaces,  on  pourrait  faira  nno 
onvertura  (1)  k  la  tracbée^rtèra  et  y  introduira  un  petii 
tnyeu,  dans  lequel  on  soufflerait  arec  la  bouche  ou  UToe 
un  petit  soufflet.  ^ 

•  4.  On  fera  avaler  de  l'eau  froide  légèrement  Ti- 
na igrée. 

•  S.  On  fera  dce  frictions  snr  tontes  les  pasiiei  dn 
c<Mps  aToe  une  serrietu  chauffiof  ou  UTec  un  linge 
trempé  dans  l'eau-do-vie  ramphrén,  l'eau  de  Cologne, 
de  larande  on  tout  autra  stimulant.  On  irritera  la  plante 
des  pieds  et  tout  le  trajet  de  la  colonne  Tcrt^rale  arec 
une  brosw  de  crin. 

•  6.  On  promènera  sons  le  net  des  allumettes  bien 
soufrées,  qu'on  allumera,  afin  d'irriur  la  membrane  pir 

(I)  n  est  inutile  do  dira  que  cette  opération  ne  peut 
êtra  faite  que  par  un  chirurgien. 
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fermer  la  cuyo,  et  de  fuire  usage  d^ane 
soupape  hydraulique  (i). 

Nous  empruntons  au  traita  de  la  TÎni  • 
fication  de  M.  Leneir,  IVnumëration  sui- 
vante des  phénomènes  généraux  qu^oflre 
la  fermentation  : 

«  10  Le  liquide  est  traversé,  de  bas  en 
haut,  par  une  multitude  de  globules  qui 
Tiennent  éclater  a  la  surface. 

so  II  devient  trouble. 

3®  Il  se  couvre  d^écume ,  et  tons  les 
corps  qu^il  tient  en  suspension  s'élèvent  a 
sa  surface  et  s^y  fixent. 

4^  Une  grande  quantité  d'acide  carbo- 
nique se  dégage. 

5o  La  température  du  liquide  s^élère. 

6**  Son  volume  augmente. 

^o  Un  bruit  semblable  à  celui  qui  pré- 
cède TébuUition  de  Feau  se  fait  entendre. 

8o  Une  odeur  vineuse  se  dégage  et  se 
répand  au  loin. 

qo  La  température  des  substances  pro- 
jetées à  la  surface,  est  plus  élevée  que 
celle  du  liquide  qui  les  supporte;  et  si 
leur  contact  avec  Tair  se  prolonge,  elles 
éprouvent  des  altérations  d^une  autre  na- 
ture. 

loo  Tous  ces  phénomènes  s'accrois- 
sent progressivement  jusqu'à  un  certain 
terme  ;  ensuite  ils  décroi>sent  avec  len- 
teur; de  sorte  que,  quelles  que  soient  les 
circonstances ,  favorables  ou  contraires, 
le  moment  où  les  phénomènes  ont  acquis 
leur  maximum  d^intensité  est  toujours 

Uiiuire,  «m  lien  on  fera  flairer  ck  Talcalt  roIatU,  on  de 
l^a  de  la  reine  de  Hongrie. 

•  7.  On  administrera  dee  krenents  d*ean  TÎnaigi^  et 
d^avtres  faits  ayec  dn  sel  eoonnnn,  dn  aèsé  et  dn  ad  de 
Sedlits  (smifate  de  magnésie). 

m  8.  Apris  arotr  fait  les  friction*  géniralea,  lorsqne  le 
cor^  aéra  chand,  on  pourra  arolr  rcooma  à  b  aaignée 
de  la  Teine  jagniaire,  anx  Tentonset  et  an  nMxa. 

•  9.  On  iriten  d*eniplojer  Ict  émétScpioa  et  les  fumi- 
gations de  tabac. 

•  10.  Enfin  ,  lorsque  Tasplijxié  sera  rappeU  4  k  Tte, 
on  k  eonehera  dan*  un  lit  cband,  oli  Tair  aura  un  libra 
•ceès,  ce  on  lui  donnera  du  Tin  cband  et  qudques  cuil- 
lerées d*nne  potion  sUmnknte.» 

(t)  Cette  soupape  n'est  autre  chose  qn*une  sorte  de 
sipbon  en  fer4>knc  ,  dont  une  extrémité  est  Intée  au 
cOUTcrde  de  k  cure  et  l'autre  plonge  dans  un  rase  rem- 
pli d'eau  et  k  traren  laquello  s'échappe  le  gax  acide 


plus  rapproché  du  commencement  que  de 
la  fin  de  la  fermeotation. 

iio  Lorsque  celle-ci  est  achevée,  le 
liquide  est  diminué  de  volume  et  de 
poids. 

I  so  U  est  transparent. 

i3**  Il  est  coloré,  s'il  est  le  produit  de 
raisins  rouges  ou  noirs. 

1 4o  Sa  densité  est  diminuée. 

i5<>  La  saveur  sucrée  a  entièrement 
disparu,  et  est  remplacée  par  une  saveur 
vineuse  plus  ou  moins  alcoolique. 

iCo  Enfin  le  liquide  donne  pliu  ou 
moins  d'alcool  par  la  distillation,  m 

Souvent  la  fermentation  s'*arréte  par 
suite  d'un  changement  dans  la  tempéra- 
ture ;  il  convient,  dans  ce  cas,  de  la  ra- 
viver, et ,  à  cet  efi*et,  on  répand ,  dans  le 
cuvier,  de  la  vapeur  d'eau  au  moyen  d'un 
réchaud  et  d^un  vase  contenant  de  Tean 
en  ébullition;  on  peut  encore,  et  ce  moyen 
est  préférable,  réchauffer  la  cuve  en  y  ver- 
sant du  moût  nouveau  ,  chauflé  à  6o  de- 
grés. 

La  table  ci-  dessous ,  que  l'on  doit  éga- 
lement à  M.  Lenoir,  indique,  en  centièmes, 
la  proportion  de  moût  qu'il  faut  faire 
bouillir  pour  porter  à  lo  ou  la  degrés  le 
liquide  d'ime  cuve  dont  la  température 
est  de  zéro  ou  de  i,  s,  3  et  jusqu'à  8  de- 
grés. 

Température  Proportion  du  modt  qu'il 

de  faut  faire  bouilUrpour 

la  cui*e.  éiever  la  température. 
A  lo  degrés,    à  is  degrés. 

8  degrés.  Spouro/o      6ponro;o 

7  4  i;a               7  i/4 

6  5  3/4               8 1/9 

6  .   T                     93/4 

4  8174  11 

3  9j;i  II  1/4 

a  10  3/4  i3 

I  II 3/4  i4i/4 

o  111/9  iSi/s 

Dans  cette  table,  les  proportions  do 
moût  bouillant  sont  calculées  avec  un  lé- 
ger excès,  pour  compenser  la  déperdition 
de  calorique  qui  a  toujours  lieu  lorsqu'*oQ 
opèrç  le  mélange. 
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Il  arrive  quelquefois,  et  notamment 
dans  les  contrées  méridionales,  oi\  le  rai- 
sin est  Irés-chargé  en  principe  sucre,  que 
la  fermentation  est  trop  active;  les  in- 
convénients qui  en  résultent  sont  la  dé- 
perdition d'aune  partie  assez  importante 
des  principes  aromatique  et  alcoolique, 
et  surtout  Taltération  très-profonde  du 
chapeau.  lies  mojens  dV  remédier  sont 
simples  et  de  deux  natures,  ou  préala- 
bles, ou  consécutifs;  les  premiers  con- 
sistent à  égrapper  le  riûsin,  à  couvrir  la 
cure  au  moyen  d*ui^chapiteau,età  exer- 
cer une  sorte  de  j^ression  en  |)longeuntle 
tube  qui  le  termine  dans  un  vase  rempli 
d'eau;  les  autres  moyens  consistent  à  ar- 
roser les  parois  de  la  cuve  et  le  sol  du 
cuvier,  à  établir  des  courants  d'air,  et 
enfin  à  laisser  se  former  le  cbapeau.  que 
Ton  doit  se  garder  de  rompre . 

Le  moût  ou  jus  de  raisin  est  générale- 
ment composé,  avant  la  fermentation,  do. 
mucoso-sucré,  —  de  fécule,  —  de  goip.me 
ou  gélatine  végétale,  —  d'ajbumixie  et  de 
gluten  q(ui  constituent  le  ferment,  — 
d'exlractif,  -r  de  tannin ,  de  tartrate  ou 
bi-tartrate  de  potasse,  —  d'acide  malique 
ou  sorbique,  —  d'une  matière  colorante 
bleue  qui  passe  au  rouge,  —  d'eau,  et  en- 
fin d'acide  citrique ,  de  tartrate  de  cbaux 
et  de  sulfate  de  potasse.  On  verra  plus 
loin  quels  sont  les  principes  qui.  consti- 
tuent U  'vini  et,  conséquemment,  les 
mutations  qui  s'opèrent  pendant  la  fer- 
mentation. 

La  densité  du  moût  varie  suivant  l'es- 
pèce et  le  degré  de  maturité  du  raisin,  ^t 
à  tel  point,  qu'on  est  quelquefois  obligé 
d'y  ajouter  du  sucre  pour  l'augmenter  ou 
de  l'eau  pour  la  diminuer.  Ces  grandes 
différences  ne  s'observent  néanmoins  que 
dans  des  climats  opposés .  Les  principes 
qui  le  composent  peuvent  se  diviser  en 
principes  altérables  et  inaltérables.  Les 
premiers ,  qui  sont  le  mucoso-sucré ,  la 
gélatine  végétale  et  le  ferment,  éprouvent, 
pendant  la  fermentation,  une  décomposi  - 
tion,  ou  partielle  ou  complète,  suivant 
leurs  proportions.  6i,  par-  exemple,  le 
ferment  prédomine,  tout  le  sucre  est  con- 


verti en  alcool,  et  le  vin  est  doux.  Si ,  au 
contraire,  le  sucre  est  en  petite  propor- 
tion, le  vin  est  acide  et  dur.  On  obtient 
les  mêmes  résultats  en  suspendant  la  fer- 
mentation, ou  la  laissant  parcourir  toutes 
ses  périodes.  Les  principes  inaltérables 
sont  la  fécule,  les  acides  et  les  sds,  unis 
à  une  portion  surabondante  de  matière 
colorante,  dans  les  raisins  rouges  ils  for- 
ment la  lie. 

Lorsque,  enfin.  Il  ne  se  produit  plus  de 
mouvement  dans  la  cuve,  eique-la  Uqueur 
ne  mousse  que  très-légèrement  en  la 
transvasant,  on  procède  au  soutirage;  il 
vaut»  en  général,  mieux  kâter  que  retarder 
cette  opération ,  surtout  si  le  raisin  était 
peu  sucré.  Ce  qui  reste  dans  la  cuve  est 
porté  au  pressoir,  et  le  vin  qui  en  résulte, 
et  qu'on  nomme  vin  de  pressurages,  est 
mis  k  part,  comme  étant  d'une  qualité  in- 
férieure ;  il  peut  cependant  être  employé 
avec  avantage  à  remplir  les  pières  pen  - 
dant  la  fermentation  insensible;  sa  densité 
un  peu  phis  considérable,  et  la  propor- 
tion plus  notable  de  tannin  qu'il  contient, 
le  rendent  très-propre  à  opérer  la  clari  - 
fication  du  vin  de  soutirage.  C'est  ce  vin 
qu'on  réserve,  leplua  ordimûrement,  poiur 
la  fabrication  du  vinaigre. 

Hnc  seconde  fermentation,  appelée  fer  • 
mentatidn  insensible,  parce  quMle  est 
moins  tumultueuse,  s'effectue  encore  dans 
les  tonneaux  pendant  plusieurs  mois  ;  elle 
se  manifeste  par  UBCt  abondante  écume  qui 
s'échappe  d'abord  par  les  bondes ,  mais 
qui  se.  précipite  ensuite  au  fond  des  ton- 
neaux, en  entraînant  avec  elle  le  tartrate 
acide  de  potasse  ,  que  la  formation  in- 
cessante*de  l'alcool  isole  des  autres  prin  • 
cipes. 

On  a  cru  longtemps  que  l'alcool  seul 
effectuait  la  dissolution  du  principe  co- 
lorant qui  réside  dans  la  pellicule  du  rai- 
sin. Mais  BUf .  Payen  etMorelot  ont  prou- 
vé qu'elle  se  dissolvait  également  dans 
1^  acides,  et  particulièrement  dans  l'acide 
malique.  Il  est  facile  de  voir,  d'après  cela, 
combien  il  importe,  dans  la  fabrication 
du  vin  blanc,  de  ne  pas  laisser  les  prin- 
cipes trop  longtemps  en  présence.  D'an 
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autre  c6ié,  cependant^  le  laonin  qui  en- 
reloppe  les  pépins  jouant  un  rôle  impor- 
tant dans  la  darification  du  Tin,  il  con- 
vient de  ne  pas  séparer  le  marc  trop  tôt, 
surtout  dans  la  fabrication  des  vins  blancs, 
car  leur  collage  en  deTiendrait  d'autant 
plus  difficile,  et  ils  tourneraient  promp- 
tement  au  graa. 

p^ins  hlancê, 

La  vendange  des  raisins  pour  la  fabri- 
cation du  vin  blano  s'eflèctue  aussi  tard 
que  possible!  cette  TÎnifioation  est  plus 
•impie  que  celle  du  vin  rouge;  elle  con- 
siste à  porter  le  raisin  immédiatem<*.nt  au 
pressoir,  pour  en  extraire  le  mo^t  et  à 
l'introduire  dans  des  tonneaux;  le  prin- 
cipe colorant  nSsidant,  comme  nous  Ta- 
Tonsdit,  dans  la  pellicule,  se  trouve  ainsi 
sépare,  et  on  obtient  iodifiëremment  de 
raisin  rouge  ou  blanc  un  moût  incolore. 
La  fermentation  s'effeotuant  dans  les  ton- 
neaux est  moins  active  et,  partant,  moins 
complète;  aussi  ces  vins  sontrils  gén^r^le^ 
ment  plus  doux  et  plus  sucrés  que  les  vins 
ronges.  Une  modification  importante  A 
apporter  dans  leur  fabrication  consisterait 
â  mettre  le  moût  dans  des  tonneaux  de 
grande  capacité,  pour  que  la  fermentation 
marche  plus  rapidement,  et  à  effectuer 
ensuite  le  transvasement  ou  le  soutirage 
dans  des  tonneaux  plus  petits;  par  ce 
moyen  on  les  obtiendrait  plus  clairs,  et 
privés  d^une  grande  partie  de  leur  lie. 

ht»  vins  blancs,  ainri  que  nous  Tavons 
dit  plus  haut,  <mt  le  grave  inconvénient 
de  tourner  facilement  â  la  graisse  ou 
mieux  de  devenir  ûlants.  Cette  altération, 
dont  on  a  longtemps  ignoré  la  cause,  est 
due,  suivant  M .  François  de  Gbâlons,  â  la 
présence  de  la  gUûditw,  substance  analo- 
que  au  gluten  du  froment.  Le  moyen  d'y 
remédier  ou  de  ramener  les  vins  gras  â 
leur  état  primitif  consiste  à  précipiter 
cette  substance  au  moyen  du  tannin  (i). 

(1)  On  doit  au  j«iia«  et  savant  M.  Pelouu  on  pro- 
cédé d'«ztraelMm  cU  eeU»  solMtance  qni  raad  ton  eoi- 
]M  tria-faeilti  U  conaùln  à  introdnire,  dnns  «ae  aUonge 
dont  on  a  Cerolé  U  dovilla  avec  du  coton  («t  (fa»  Ton 
a  placé  sut  un  bocal  à  m!  ),  de  U  noix  de  galle,  réduite 


Cette  maladie  des  vins,  comme  on  l'ap- 
pelle, est  due  a  ce  que,  n'ayant  pas  sé- 
journé assez  longtemps  sur  la  rafle,  ils 
n'ont  pu  se  charger  d'une  proportion 
assez  notable  de  tannin  pour  précipiter 
la  glaïdine.  Une  circonstance  qui  tend  à 
prouver  la  vérité  de  celte  théorie,  c'est 
qu'il  suffit  souvent,  pour  ramener  ces  vins 
à  leur  état  naturel ,  d'y  projeter  des  sor- 
bes ou  des  cormes,  dans  la  proportion  de 
1,000  grammes  ou  deux  kilos  de  ces  fruits 
par  pièce;  on  abandonne  pendant  quinze 
jours  environ,  et  on  effectue  le  soutirage 
sans  avoir  recours  à  une  nouvelle  clari- 
fication .  Si  le  vin  est  en  bouteilles,  on 
ajoute  20  grains  de  tannin  par  chacune 
d'elles,  ou  3  onces  et  demie  pour  cent, 
après,  toutefois,  en  avoir  extrait  le  dépôt, 
puis  on  colle. 

C'est  incontestablement  à  la  présence 
du  tannin  ou  du  principe  astringent  que 
les  vins  doivent  leur  plus  ou  moins  de 
conservation  et  la  faculté^d'étre  transpor- 
tables ;  cîest  ainsi  quejes  vins  du  Doubs, 
d'Arbois,  qui  en  sont  très-peu  chargés, 
s'altèrent  par  le  transport,  tandis  que 
ceux  de  Bordeaux  s'améliorent,  et  sur- 
tout parla  navigation  maritime. 

Les  principaux  vins  blancs  sont,  pour  la 
Bourgogne,  ceux  de  Chablis^  de  Pouilly^ 
Û9  Montrachetf  de  Tonnerre,  de  ComboUe 
et  la  Goutu  d'or;  pour  la  Champagne, 
ceux  d'-//i,  de  Sillerjr,  à^^fenejr,  de 
Mareuilf  de  Damery^  de  Hautvilliers,  de 
Dizfy  â*£pernayy  de  Cramant,  à^A%'iie 
et  de  Dumesnil;  pour  Bordeaux  et  ses 
environs,  ceux  de  f^iUenave-dc-Rioms , 
BUmquefort,  Grave,  Sauternes ,  Barzac, 
Braignac,  Pontac  et  Langon;  pour  le 
Languedoc,  ceux  de  Muscat,  de  jpronti- 
gnan,  de  Luneiet  de  Saint-Perajr, 

en  pondre;  on  Terce  enauite  nir  cette  ncA%  de  s*Ue  de 
Fèther  raUor^ne  da  commerce ,  de  manifane  ^«e  la 
poudre  en  awt  con^pUtanent  {mMMe  •»  on  fevme  esecle- 
ment  lea  deax  extrémitw  de  Talloi^  a«  aojea  de 
bouchon* ,  pnU  ou  abandonne  pendant  48  hewe»;  on 
enlève  alors  le«  boocbons,  et  nne  liqvenr  chargée  de 
princtpet  de  la  noix  de  galle  tombe  dau  le  récipient -, 
die  ne  Urde  paa  à  ce  séparer  en  deuv  coocb»  ;  celle 
•epérieure  eu  le  Uanin,  on  Tealivc  avec  nne  ptpell». 
et  on  U  conter ve  pour  Tuiage  apri*  cvaporation. 
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yinâ  mousseux, 

La  Champagne  est  depuis  longtemps 
en  possession  de  fournir  au  commerce  les 
meilleurs  Tins  blancs  mousseux.  Le  tolal 
des  exportations  du  département  de  la 
Marne  seulement^  et  non  de  la  Ghampa> 
gne-Bourgogne,  est  de  2,376,000  bou- 
teilles, re'parties  ainsi  :  6s6»ooo  pour  la 
France;  467,000  pour  TAngletcrre  et  les 
Indes  orientales;  479,000  pour  TAlle- 
raagne  (1)  ;  4oOjOOo  pour  les  États  Unis; 
280,000  pour  la  Russie  et  3o,ooo  pour  la 
Suéde  et  le  Danemark.Ges  chiffres  son^loin 
de  représenter  la  production  ov^  la  fa- 
brication ;  car  on  n''estime  pas  à  moins 
d^un  tiers  la  perte  qui  sVflectue  entre  le 
bouchage  des  bouteilles  cl  leur  expédi- 
tion. Ils  ne  représentent  pas  plus  exacte- 
ment la  consommatiop,  car,  depuis  quel- 
que temps,  on  fabrique  en  Bourgogne  et 
dans  d'autres  pays  des  vins  qui  se  vendent 
sous  la  fausse  dénomination  de  vins  dç 
Champagne,  et  qui  nejustifient  guère  cette 
usurpation  de  nom. 

La  terre  «nx  Champenois  doit  cet  art  admiraUe, 
Qat  aeal  donne  k  Umn  vins  nn  corpe  ferme  et  durable; 
CnetUes  apjrit  Tenrore,  at  woi  nn  «oleil  pnr, 
La  grappe  peinte  cncor  de  rosée  et  d*aaur; 
UoUcment  étendue  et  lentement  portée, 
QnMIe  loit  auMÎt^l  «or  le  pressoir  jetée; 
De  FarWe  appesanti  qn^elle  sente  les  coups; 
Toigoars  les  pr— sien,  plews  sont  wn  dons  les  pips  di^* 
La  snc  ^pa  de  ton  sain  Ton  exprima  arec  peina 
A  d'an  pSle  mbis  la  conleor  incertaine. 

RoSSKX* 

Si  on  laisse  la  fermentation  s'eifèctuer 
tranquillement  dan»  les  tonneaux ,  on 
obtient  les  Tins  blancs  ordinaires  ;  mais 
si,  au  Heu  de  lui  laisser  parcourir  touies 
ses  périodes,  on  introduit  la  Kqueur^  en- 
core en  mouvement  intestinal,  dans  des 
bouteilles  soigneusement  boucbées,  on 
obtient  le  vin  blanc  dit  moossenz.  On 
conçoit,  en  efiet,  que,  la  fermentation 
continuant  à  s'efleotuer,  Tacide  carbo- 

(1)  On  JJsbtiqne  ouintenant  dans  ce  pays,  et  notam- 
ment à  Stuttgard  (Wurlemberf),  nn  rin  mousseux,  dit 
de  Champagne ,  assez  estimé,  qa^on  expédie  dans  le 
Nord.  On  n'estima  pas  moins  de  1S0,0M  bont^lkt  celte 
nouvelle  productioB  germaniqoo. 


nique,  ne  pouvants  ecbapper,  doit  s  accu- 
muler et  se  dissoudre  dans  le  liquide  et 
lui  communiquer  sa  saveur  et  ses  pro- 
priétés. Ces  vins  sont  privés  d^tme  par- 
tie de  ferment  qui  existait  dans  le  fruit, 
et  ils  retiennent  toujours,  et  surtout  pen- 
dant les  premières  années,  une  portion 
de  sucre  non  décomposé. 

Lte^  procédés  de  fabrication  varient, 
pour  ainsi  dire,  dans  chaque  vignoble, 
mais  ses  modifications  sont  peu  impor- 
tantes; elles  consistent,  tantôt  à  égrap^ 
perle  rabin  seulement,  tantôt  s% ne  pren- 
dre que  le  premier  produit  du  pressurage 
oi|  ntère  goutte^  ou  bien  à  prendre  des 
raisins  blancs  exclusivement  ;  d^autres 
fois,  a  mêler  indistinctement  les  raisins 
blancs  et  rouges,  pour  obtenir  des  vins 
plus  rosés  çt  d'une  cpnseryation  plus 
longue. 

L^espèce  de  raisin  entre  certainement 
pour  beaucoup  dans  la  qualité  des  vins 
mousseux,  mais  les  soins  apportés  à  leur 
fabrication  nesontpasindiflërents.  Cette 
boisson,  enivrante  et  suave,  inspire  la 
gaieté;  ell|s  écbaMfle  Timagination,  sans 
énerver  le  corps,  comme  Iç  fait  Topium , 
qu^elle  remplacera  bientôt  chez  les  Orien- 
taux. Ces  t, 176,00*  fusées  champenoises, 
plus  puissantes  que  celles  de  Congrève, 
rendent  (e  ipondis  entier  trâ>utaire  de  la 
France  et  le  soumettront  bientôt  à  ses 
loi^,  sans  faire  gémir  Fhumanité. 

Les  principaux  vins  mousseux  sont  ceux 
de  Limoux  (Aude),  de  Saint- Ambroix 
(Gard),  d^Arbois  (Jura),  dePArgentière 
(Ardennes),  deftéfert  (Haut-Rbip;,  et  de 
C)iampag|ie, 

Al  brille  ii  leur  tête,  a*(,  dans  qni  Yoluir^ 
De  nos  légers  Français  rit  Tlmage  légère; 
C'est  V%mt  d<|  plaisir,  ^e  charme  da  festin. 
Dans  la  cristal  brillant  sçji  pcçtar  argentin 
Tombe  an  pçrlp  K^piide,  et  sa  moussa  fnmeiise 
Bouillonne  en  pétillant  dans  la  coupe  éçomenie  ; 
Pub  écarUnt  spn  voile,  avec  rapidité. 
Reprend  sa  transparence  et  sa  limpidité. 
An  doux  frémisseoient  des  esprito  qnHl  recèle. 
L'allégresse  renaît,  la  saillie  étincelle; 
Son  bruit  platt  k  Toreille  et  sa  conlenr  aux  jeu«, 
Son  ambre  en  s'exhalant  va  Taire  envie  aux  dieuf , 
Et  Todorat  charmé,  savourant  ses  prémices , 
Au  go&t  qu'il  avertit  ca  promet  les  délires. 
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Nous  croyons  ne  ponvoir  miens  ter-  < 
miner  ce  que  nous  aYÎont  à  dire  sur  ta 
fabrication  des  Tins  qu'en  rappelant  les 
pr^eptes  suiTants,  que  Ton  doit  au  sa- 
vant Ghaptal,  et  qui  sont,  à  Part  dn  yi- 
gneron  ou  de  Fœnologie,  ce  que  les 
aphorismes  d'Hippocrate  sont  à  l'art  de 
guérir,  c'est-à-dire  quHIs  sont  indépen- 
dants des  temps  et  des  lieux,  et  eonsë- 
qnemment  invariables. 

«  10  Le  moût  doit  cuver  d*autant  moins 
de  temps  qu'il  est  moins  sucre.  Les  vins 
l^ers,  appelés  vins  de  primeur^  en  Bour- 
gogne, ne  peuvent  supporter  la  cuva  que 
six  à  douze  heures. 

ao  Le  moût  doit  cuTer  d'autant  moins 
de  temps  qu^on  se  propose  de  retenir  le 
gas  acide  carbonique  et  de  former  des 
vins  mousseux;  dans  ce  cas ,  on  se  con- 
tente de  fouler  le  raisin  et  d'en  déposer 
le  suc  dans  des  tonneaux,  apr^  l'avoir 
laisse  dans  la  cuve,  quelquefois  vingt- 
quatre  heures,  et  souvent  sans  l'y  laisser 
séjourner.  Alors,  d'un  côté,  la  fermenta- 
tion est  moins  tumultueuse,  et,  de  l'autre, 
il  7  a  moins  de  facilité  pour  la  volatilisa- 
tion du  gaz  ;  ce  qui  contribue  à  retenir 
cette  substance  trés-volatile,  et  à  en  faire 
un  des  principes  de  la  boisson. 

3o  Le  moût  doit  d'autant  moins  cuver 
qu'on  se  propose  d'obtenir  un  vin  moins 
coloré  ;  cette  condition  est  surtout  d'aune 
grande  considérationfpour  les  vins  blancs, 
dont  une  dea  qualités  les  plus  précieuses 
est  la  blancheur/ 

4o  Le  moût  doit  cuver  d'autant  moins 
de  temps  que  la  temp^ature  est  plus 
chaude,  et  la  masse  plus  volumineuse. 
Dans  ce  cas,  la  vivacité  de  la  fermenta- 
tion supplée  à  sa  longueur. 

5"  Le  moût  doit  cuver  d'autant  moins 
de  temps  qu'on  se  propoee  d'obtenir  un 
vin  plus  agréablement  parfumé. 

6<»  La  fermentation  sera,  au  contraire, 
d'autant  plus  longue  que  le  principe  sucré 
^ra  plus  abondant ,  et  le  moût  plus  épais. 
70  Elle  sera  d'autant  plus  longue , 
qn'ajant  pour  but  de  fabriquer  des  vins 
pour  la  distillation,  ou  doit  tout  sacrifier 
à  la  formation  de  l'alcool. 


8^  La  fermentation  sera  d'autant  plus 
longue  que  la  température  a  été  plus  froide 
lorsqu'on  a  cueilli  le  raisin. 

9<*  La  fermentation  sera  d'autant  plus 
longue  qu'on  désire  un  vin  plus  coloré.  » 
Le  vin,  lorsqu'il  est  naturel,  est  blanc, 
d'un  Jaune  paille,  rosé  ou  rouge,  suivant 
les  raisins  qui  ont  servi  à  sa  fabrication 
et  la  durée  de  la  fermentation.  Son  odeur 
est  plus  on  moins  suave  ;  elle  varie  suivant 
les  qualités,  et  résulte  du  mélange  bien 
harmonisé  des  principes  ;  elle  a  reçu  le 
nom  de  bouquet  ;  elle  est  aussi  donnée 
par  le  sol  et  prend  alors  le  nom  de  cru. 
Les  principaux  vius  rouges  sont ,  pour 
la  Bourgogne,  ceux  de  Chambertin,  da 
Cios-f^ougeot,  de  la  Romanée,  de  Riche- 
bourg,  de  f^osnesy  de  2Vuiu,  de  Pommard^ 
de  yolnay-y  de  Beaune,  de  Savigny,  de 
Meursaultf  de  Migrenne,  de  Coulanges 
et  de  Torins  ;  pour  la  Champagne ,  ceux 
de  Verzy,  de  Verzenay^  de  Mailfyy  de 
SaintrBas'leBouzyf  de  Sauu-Thierry,  de 
Cumières,  de   Chigy^  de   Ludes  et  de 
Tmssjti  pour  Bordeaux  et  ses  environs, 
ceux  de  Château- Margaux ,  de  Latour^ 
de   Lafitte,   de  Saint-Julien ,   de  Saint- 
Estèphe,  de  Pouillac,  de  Talions,  dePer- 
sac  et  de  Mérignac\  pour  le  Périgord, 
ceux  de  la  Terrasse,  de  Pécharmont ,  de 
Camprensy  de  Bergerac  \  pour  le  Langue- 
doc, ceux  de  7We/,  de  Lirac,  de  Saint- 
Geniès  ,  de  Saint-Laurent ,  de  Càrnols , 
de  Cornas  et  de  Saint-Joseph  j  pour  la 
Provence,  ceux  de  la  Gaude,   de  Saint- 
Laurent,  de  Cagnes  et  de  Saint- Paul  ; 
pour  le  Dauphiné ,  ceux  de  VHermitage, 
de   Tain,  de  Croze,  de  Mercurol ,  Je 
Rqyentin;   pour  le  Lyonnais,  ceux  de 
Sainte- Colombe,  de   CSte-RStie   et  de 
Condrieu  ;  pour  le  Béarn  enfin,  ceux  de 
Jurançon  et  de  Gan, 

On  a  formé  cinq  divisions  principales 
dans  lesquelles  on  range  lea  divers  goûts 
qui  distinguent  les  vins  : 

|0  Ceux  de  l'est  ont  le  goût  de  pierre  à 
fusil  ; 

10  Ceux  du  raidi ,  celui  de  cuit  et  de 
moscouade  -, 
Z"*  Ceux  du  sud-ouest  (Bordeaux)  :  rins 
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£b8,  goût  d^encens  ;  Tins  commans,  celui 
de  rtUoe; 

40  Ceux  da  rad-ett  (Bonrgogne)  :  goftt 
de  rose  fanée,  analogue  à  Fodeur  de  la 
jeune  tige  dVglantier  sauTage  ; 

60  Enfin  les  Tins  de  Tintérieur  de  TOr- 
Uanab  et  de  la  Tourainc  se  distinguent 
par  on  goût  de  framboise  et  de  Tiolette 
quant  ans  rouget ,  et  de  fleurs  de  saule 
quant  aux  blancs. 

On  dirise  encore  les  Tins  en  trois  gniii' 
des  classes,  qm  sont  : 

1®  Les  vins  généreux  ,  dans  lesquels 
Talcool  prédomine  :  exemple,  ceux  d'Es- 
pagne, d^Italie ,  de  Roussillon,  de  Nar- 
bonne,  etc.  ; 

9«  Les  vins  liquoreux,  dans  lesquels  une 
certaine  quantité  de  matière  sucrée  a 
résisté  â  la  fermentation  :  exemple^  ceux 
d*Alicante,  de  Bfalaga,  de  Rota ,  etc.; 

S»  Enfin  les  vins  gazeux  ou  mousseux , 
dans  lesquels  la  fermentation  a  été  sus- 
pendue â  dessein ,  et  qui  contiennent  de 
Tacide  carbonique  en  dissolution  :  exem- 
ple ,  ceux  de  Champagne ,  de  Gondrieu , 
les  blanquettes  de  Limeux,  de  Nissan ,  et 
maintenant  même  de  Bourgogne  cham- 
penoise. 

Pour  donner  une  idée  de  Timportance 
de  la  culture  de  la  Tigne  et  de  Part  œno- 
logique en  France,  nous  dirons  qu'on 
n'estime  pas  à  moins  de  cinq  millions  le 
nombre  des  propriétaires  ou  cnltiyateurs 
de  Tigne  ;  Vimpôt  indirect  que  produit 
cette  denrée  sVlèTC  i  deux  cents  millions; 
dix-huit  cent  soixante-huit  mille  hectares 
sont  consacrés  i  ce  genre  de  culture ,  et 
répartis  ainsi  qu'il  suit  : 


Départements^ 

Ain. 

Aisne. 

Allier. 

Alpes  (Basses-). 

Alpes  (Hautes-). 

ArdèclM. 

Ardennes. 

Ari(%e. 

AubiB. 

ATcyron. 


hectares. 
17,000 

9,000 
]  8,000 
1 4,000 

tf,ooo 
47,000 

s, 000 
11,000 
a3,ooo 
34,000 


Départements , 

Boucbes-du-Rb^ne. 

Charente. 

Charente-Inférieure. 

Cher, 

Corrèze. 

Corse. 

Côtc-d'Or. 

Dordogne. 

Doubs. 

Dr6me. 

Eure.' 

Eure-et-Loir. 

Gard. 

Garonne. 

Gers. 

Gironde, 

Hérault. 

Indre- 

Indre-et-Loire. 

Isère. 

Jura. 

Landes. 

Loir-et-Cher. 

Loire. 

Loire  (Haute-). 

Loire-Inférieure. 

Loiret. 

Lot. 

Lot-et-Garonne. 

liOzére. 

Maine-et-Loire. 

Marne. 

Marne  (Haute-). 

Mayenne. 

Meurthe. 

Meuse. 

Morbihan. 

Moselle. 

NièTre. 

Oise. 

Puy-de-Dôme. 

Pyrénées  (Basses-). 

Pyrénées  (Hautes-). 

Pyrénées-Orientales. 

Rhin  (Bas-). 

Rhin  (Haut-). 

Rhône. 

Saône  (Haute  ) 

Saône-ct-Loirc. 


hectares, 
3g  ,000 
99,000 
111,000 
1 3,000 
i&,ooo 
1 0,000 
26^000 
90,000 

8,000 
a4,ooo 

1,000 

5,000 
71,000 
49,000 
88,000 
1 39,000 
io3,ooo 
18,000 
85,ooo 
17,000 
a  1,000 
•0,000 
90,000 
1 4,000 

0,000 
29,000 
4o,ooo 
58 ,000 
09,000 

1,000 
38,ooo 
18,000 
18,000 

1,000 
1 0,000 
i3,ooo 

1,000 

5,000 
10,000 

9,000 
99,000 
93,000 
1 5,000 
38,ooo 
f  3,000 
11,000 
3o,o<Ai 
13,000 
88,000 
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Départements  f 

hectares. 

Sarthe. 

lO^OOO 

Seine. 

3^000 

Seine-el-Marae. 

18,000 

Seine-etOise. 

17,000 

Sèvres  (Deux-). 

si/>oo 

Tarn. 

3i,ooo 

Tarn-et-Garonne. 

37,oo* 

Var. 

e^,Pff9 

Vauclute. 

33«000 

Vendée. 

17,000 

Vienne. 

sg^ooo 

Vienne  (Haute-). 

3,000 

Vosges. 

4,000 

Tunne. 

37,000 

Bien  différenU  des  anciens,  nous  esti- 
ipont  les  irin9  d^autant  meîUeiirs  qu^ils 
sont  plus  naturels,  ils  ne  tenaient  point, 
isn  effet,  à  consenrere  leurs  rins  leur  sa- 
veur primitiTe;  ils  les  rendaient,  suivant 
1^8  contrées,  ou  plus  doux  en  y  ajoutant 
du  miel  du  mont  Hymette,  ou  plus  acides  ; 
ils  les  aromatisaient  même  souvent  soit 
avec  des  plantes  entières,  telles  que  Tori- 
gan,  le  fenouil,  le  lentisque  et  Tabsinthe, 
^it  avec  des  fleurs  :  celles  de  sureau , 
d^orange,  de  rose  par  exemple.  Les  mar- 
chands/ajoutaient de  Teau.  Cette  tra- 
dition s'*est  malheureusement  conserve'e 
jusqu^à  nos  jours,  et  ne  paratt  pas  devoir 
de  si  tôt  tomber  en  désuétude.  La  diffé- 
rence qui  existe  entre  nos  cabaretiers  et 
ceux  des  Romains,  c^est  que  les  premiers 
proploient  deTeau  de  puits,  tandis  que 
les  autres  faisaient  usage  d^eau  de  mer 
principalement. 

L^importance  de  cette  boisson  engage 
Spuventdes  spéculateurs  infidèles  à  rendre 
potables  des  vins  de  mauvaise  qualité. 
Fort  heureusement  les  progrés  qu'a  faits, 
depuis  quelques  années,  la  chimie  analy- 
tique, en  permettant  de  rctrourer  les 
substances,  rend  plus  difficile  le  choix  des 
moyens;  d*où  il  résulte  que  les  altérations 
sont  devenues  plus  rares  et  surtout  plus 
innocentes.  C'est  ainsi  qu'on  rend  plus 
alcooliques  les  vins  plats  ou  doucereux, 
au  moyen  de  Peau-de-vie  ou  do  Talcool. 
Le  mélange  doit  s'effectuer  ou  immédia-^ 
temeut  après  le  dccuvage ,  ou ,   mieux 


encore,  lorsque  la  fermentation  tend  à  te 
rétablir;  pour  l'opérer  intimement,  os 
roule  le  tonneau  et  on  remplace  la 
bonde  ordioaire  par  une  soupape  hy- 
draulique ou  par  une  bonde  surmontée 
simplement  d'un  tube.  Lorsque  l'addition 
est  assez  récente,  on  peut  reconnaître  ce 
genre  de  falsificatioa  an  moyen  de  la  dis- 
tillation i  le  premier  produit,  dans  oe  cas, 
est  de  l'eau -de-vie ,  tandis  que  la  distil- 
lation du  vin  naturel  fournit  de  la  vapeur 
d'eau  d'abord,  puis  une  vapeur  aleo<»li- 
queu  Cettç  addition  est  la  plus  innocente 
et  la  plus  profiuble;  elle  est  préférable  â 
celle  du  sucre,  qui,  ajouté  alors,  a  Tincon  ve- 
ulent d'arrêter  b  fermentation  insensible. 

On  est  encore  dans  l'usage,  pour  dimi- 
nuer l'âpreté  du  vin,  d'y  ajouter  du  raisin 
de  caisse,  des  sirops  ou  sucre  de  raisin,  de 
fécule,  de  la  cassonade  et  trop  souvent 
encore  de  la  litbarge.  On  verra  plus  loin 
le  procédé  d'analyse  pour  reconnattre  la 
présence  de  cette  préparation  de  ploab. 
Quant  au  principe  sucré ,  pour  le  retrou- 
ver, il  suffit  de  faire  évaporer  une  certaine 
quantité  du  vin  suspecté;  on  traite  le  résidu 
par  l'alcool  très-  déflegmé  pour  enlever  la 
matière  colorante,  et  il  reste  un  mélange 
de  tartre  et  de  sucre.  Mous  devons  faire 
remarquer ,  cependant ,  qu'un  vin  peut 
contenir  du  sucre  sans  avoir  été  frelate  ; 
U  suffit,  dans  ce  cas,  que  la  fermentation 
ait  été  incomplète,  et  qu'une  partie  du 
sucre  n'ait  pu  conséquemment  être  «on- 
vertie  en  alcool.  Cette  circonstance  s'offre 
pour  les  vins  blancs  ;  c'est  à  dessein  qu'on 
suspend ,  comme  on  l'a  vu  plus  haut ,  la 
fermentation.  Il  arrive  même  souvent 
qu'indépendamment  de  ce  sucre,  qui  y  est 
inhérent,  on  ajoute  du  sucre  candi  on  dn 
caramel  :  ce  dernier  leur  donne  en  même 
temps  une  couleur  paille  qui  platt  à  Tceil 
des  connaisseurs  et  des  amateurs. 

Enfin,  pour  aviver  la  couleur  des  vins 
pdles,  on  les  mélange  avec  des  vins  pins 
hauts  en  couleur,  ceux,  par  exemple,  du 
RoussiUon ,  de  la  Gaude,  de  Samt-LQu-- 
rent,  de  Cagnes,  de  Saint- Paul  ci  àc  la 
Malgue.  Cette  addition,  qui,  du  reste,  est 
fort  innocente,  a  l'inconvénient,  aéan* 
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moiosy  de  provoquer  souvent  leur  altéra- 
tion. Les  vins  qui  se  conservent,  en  effet, 
le  mieux ,  sont  ceux  qui  n''ont  souffert 
aucun  mélange.  On  colore  enfin  les  vins 
avec  des  fruits ,  telles  sont  les  baies  de 
mjrtilie ,  celles  du  raisinier  d^ Amérique 
(voyez  ces  mots)  ;  certains  bob,  tels  sont 
ceux  de  Campéche  et  de  Femambouc. 

De  temps  immémorial ,  on  ajoute ,  en 
Espagne  et  dans  le  RoussiUon,  du  plâtre 
ou  gypse  au  vin ,  sans  qu'on  se  soit  rendu 
jusqulci  un  compte  bien  exact  de  son 
action  ;  on  pense  généralement  quUl  avive 
la  couleur  du  vin,  mais  des  expénences 
récentes  ont  prouvé  qu'il  n'en  était  rien  ; 
son  action  a  plutôt  pour  effet  de  prévenir 
sa  dégénérescence  acide,  et  ce  qui  le 
prouve,  c'est  que  les  vins  gjpsés  se  con- 
servent mieux  que  les  autres.  L'usage  de 
projeter  un  lait  de  cbaux  ou  de  cendres 
sur  les  ceps  qui  avobioent  les  routes  fré- 
quentées par  les  maraudeurs  a  le  double 
avantage  de  conserver  le  raisin  d'abord, 
puis  le  vin  qu'il  produit.  On  ne  saurait 
trop  le  mettre  en  pratique  dans  les  vi- 
gnobles qui  avoisinent  Paris. 

L'importance  du  vin  dans  les  usages 
économiques,  et  les  questions  d'bygiène 
publique  que  soulève  joumeUement  le 
débit  de  cette  boisson,  nous  engagent  à 
emprunter,  au  Cours  d'bistoire  naturelle 
pharmaceutique  de  M.  Fée,  le  tableau  sui- 
vant ,  qui  indique  les  moyens  de  recon- 
naître les  diverses  falsifications  du  vin. 

t®  La  solution  aqueuse  de  potasse  caus- 
tique à  l'alcool  précipite,  savoir  : 

En  vert  le  vin  naturel  ; 

En  violdtre  celui  qui  est  coloré  avec  les 
baies  d'bièble,  les  mûres; 

En  roi^e  violacé  celui  qui  est  coloré 
avec  le  bois  d'Inde; 

En  roif^e  celui  qui  l'a  été  avec  le  fer- 
nambouc  ou  la  betterave. 

a®  L'acétate  de  plomb  liquide  précipite, 
savoir: 

En  verddtre  le  vin  naturel  ; 

En  bleu  Joncé  celui  qui  est  colore  avec 
les  baies  de  sureau,  de  myrtille,  ou  le  bois 
de  Campécbe; 

En  rouge  quand  il  a  ctc  coloré  avec  le 


santal,  la  betterave  ou  le  bois  de  Fer- 
narabouc. 

3o  L'alun  sidfate  double  ou  triple  d'a- 
lumine de  pousse  et  d'ammoniaque  pré- 
cipite, savoir  : 

En  violet  cUdr  le  vin  coloré  avec  le 
tournesol  ; 

En  violet  foncé  celui  qui  Ta  été  avec  le 
bois  d'inde; 

En  violet  bleuâtre  celui  qui  l'a  été  avec 
llûéble  et  les  baies  de  troëne; 

En  rouge  lie  devin  saU, la  couleur  qui 
résulte  de  l'emploie  de  l'airelle; 

En  7*oii^e  avec  celle  obtenue  par  le 
femambouc. 

On  reconnaît  la  présence  des  sels  de 
plomb  dans  le  vin  et  notamment  de  la 
litharge,  en  se  servant  d'une  dissolution 
de  carbonate  ou  de  sulfate  de  soude;  il  se 
forme  un  précipité  que  l'on  recueille,  on 
le  traite  par  l'hydrogène  sulfuré,  qui  le 
noircit  aussitôt;  ou  bien  encore,  on  fait 
évaporer  plusieurs  pintes  de  vin  dans  un 
roati-as;  le  résidu,  mêlé  au  charbon  et  mis 
dans  un  creuset ,  donne  un  globule  ou 
culot  de  plomb,  si  le  vin  est  fabifié  avec  - 
ce  métal. 

S'il  arrivait  que,  par  suite  de  tentatives 
criminelles,  on  eût  empoisonné  le  vin  avec 
le  sublimécorrosif^  on  s'en  assurerait  à 
l'aide  de  l'éther  aulfurique  ;  on  verserait 
sur  le  vin  qu'on  voudrait  éprouver  une  014 
deux  onces  d'étker ,  on  agiterait  à  dir- 
verses  reprises  pour  que  le  fluide  éthérë 
pût  se  trouver  en  .contact  avec  taules  Ic^ 
couches  de  liquide.  L'éther  a  tant  d'affr 
nité  pour  le  sublimé  corrosif  qu'il  l'enlè- 
verait bientôt  au  liquide,  qui  le  tient  ei\ 
dissolution;  en  faisant  évaporer  cet  élheç 
dans  une  capsule,  le  sel  mercuricl  de- 
meurerait attaché  aux  parois  çt  Vov^  en 
constaterait  l'exbtence. 

Le  peu  de  solubilité  de  l'arsenic  (  acide 
arsénieux)  rend  son  usage  criminel  assez 
difficile;  mab  néanmoins,  comme  les  maK 
faiteurs  ignorent  le  plus  souvent  cette 
circonstance,  il  n'est  pas  superflu  d'in- 
diquer les  moyens  de  reconnaître  sa  pré- 
sence, telle  minime  qu'elle  soit;  c'est  aiosi 
qu'en  faisant  passe  un  courant  d'acide 
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bydrosulfuriqae  (  hydrogène  sulfuré  ) 
dans  le  tîu  soupçonné,  on  aura,  sll  en 
contient ,  un  précipité  jaune  ;  ce  préci- 
pité ,  étant  du  sulfure  d^arsenic,  doit  se 
redissoudre  rapidement  dans  Tammo- 
niaque. 

On  peut  encore,  ainsi  que  vient  de  le 
démontrer  tout  récemment  M.  Orfila, 
déceler  la  présence  de  Tarsenic  dans  le 
vin  ou  tout  autre  liquide;  en  ajoutant  au 
mélange  d*acide  sulfurique  de  zinc  et 
d^eau ,  destiné  à  la  formation  du  gaz  hy- 
drogène^ le  vin  soupçonné,  le  gaz  produit, 
s^il  est  arsénié,  formera,  en  dirigeant  son 
jet  enflammé  sur  le  fond  d^une  capsule, 
une  tache  noire  plus  ou  moins  intense , 
suivant  la  proportion  dans  laquelle  on 
aura  fait  entrer  Tarsenic. 

Le  sulfate  de  cuivre  ammoniacal  en  dis- 
solution détermine  dans  le  vin  un  préci- 
pité vert ,  connu  autrefois  sous  le  nom  de 
vert  de  schéele  ;  enfin,  comme  il  importe 
dans  ces  sortes  d^examen  de  multiplier  les 
expériences  ,on  plongera  dans  le  vin  sus- 
pecté une  lame  de  zinc ,  et  on  opérera  la 
combustion  au  chalumeau  ou  sur  la  pointe 
d^un  couteau  simplement,  des  feuillets  la- 
melleuxquise  seront  déposés  sur  la  lame 
de  zinc,  si  le  vin  était  arsénié. 

La  conservation  du  vin  est ,  attendu 
rincertitude  des  récoltes ,  d'une  haute 
importance;  du  plus  ou  moins  de  soin 
qu^on  y  apporte  dépend  souvent  aussi  la 
qualité  du  produit;  les  principales  condi- 
tions d'une  bonne  réussite  sont: 

\^  L'ouiUage  ou  remplissage  i  il  doit 
8>0ectuer  une  fois  par  semaine ,  dans  le 
premier  mois,  tous  les  quinze  jours  dans 
les  deux  mois  qui  suivent,  et  tous  les  mois 
pendant  le  reste  de  la  première  année. 

»•  Le  soutirage  ton  doit ,  pour  l'opérer, 
choisir  de  préférence  un  temps  froid,  agir 
avec  célérité,  pour  éviter,  autant  que  pos- 
sible, le  contact  de  Tair ,  et  y  avoir  re- 
cours, d'autant  moins  que  les  vins  sont 
plus  faibles  ou  qu'ils  sont  plus  vieuz. 

f  .a  capacité  des  vases  n^cst  pas  non  plus 
sans  importance  pour  la  conservation  du 
vin;  il  ne  suffit  pas  seulement ,  en  e0et, 
d'empêcher  son  altération,  mab  encore 


sa  déperdition.  On  a  proposé  de  le  ren- 
fermer dans  de  grandes  cuves  on  foudres 
et  de  ne  le  mettre  dans  lès  tonneaux  que 
pour  le  livrer  au  commerce  ;  mais,  si  ce 
mode  de  conservation  offre  des  avan- 
tages, il  n'est  pas  non  plus  sans  inconvé- 
nient :  d'abord  le  vin  se  fait  moins 
promptement  dans  les  grands  vases,  c'est  - 
à-dire  que  les  caractères  de  vétusté  s'y 
produisent  plus  lentement;  ensuite  la 
différence  de  densité  des  diverses  couches , 
qui  est  peu  sensible  dans  les  tonneaux, 
deviendrait  très-différente  dans  une 
masse  considérable;  il  serait  évidemment 
à  craindre  que  la  même  espèce  de  vin  ne 
fournit  par  le  soutirage  plusieurs  va- 
riétés ,  et  il  pourrait  se  faire  que  ce  que 
Ton  gagnerait  par  la  non-déperdition  fût 
compensé  par  l'amoindrissement  de  qua- 
lité. 

Les  usagesdu  vin  sont  trop  connus  pour 
que  nous  insistions  sur  cette  partie  de  son 
histoire;  nous  ferons  seulement  remarquer 
que  ceux  qui  servent  de  véhicule  i  certai- 
nes substances  médicinales  doivent  dtre 
très-alcooliques,  non-seulement  parce  que, 
dans  ce  cas,  ils  effectuent  plus  facilement 
la  solution  des  principes  médicamenteox , 
mais,  en  outre,  parce  qu'ils  se  conservent 
mieux.  Les  vins-médicinaux  ou  œnolés 
suivant  BIM.  Henry  etGuibourt,  se  pré- 
parent de  deux  manières,  soit  par  la  ma- 
cération ou  la  digestion  des  substancesen 
vaisseaux  clos,  soit,  ainsi  que  le  voulait 
Parmentier ,  en  ajoutant  au  vin  la  tein- 
ture ou  solution- alcoolique  de  la  sub- 
stance médicamenteuse.  La  matière  co- 
lorante n'entrant  pour  rien  dans  les  pro- 
priétés des  vins  médicinaux,  à  moins  qu'ils 
ne  soient  destinés  à  l'usage  externe,  on 
doit  généralement  préférer  les  vins  blancs. 
Les  principaux  œnolés  sont  ceux  d'ab- 
sinthe ,  d'antimoine ,  antiscorbutique , 
aromatique,  dialybé  ou  martial,  de  gen- 
tiane de  quinquina  et  scillitique. 

Le  viq,  pris  modérément,  est  tonique  et 
stimulant,  et  d^autant  plus  qu'il  est  plus 
alcoolique.  La  nature  semble  l'avoir  donné 
auxliabitants  des  climats  chauds,  pour 
qu'ils  résbtent  plus  facilement  à    l'in- 
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fluence  de  la  température';  il  ranîme  les 
forces  affaiblies,  aussi  Ta -ton  appelé 
avec  raison  lait  des  yieiUards. 

Toi  qui  au  tendre  Horace  iiupirae  lee  chansont, 
Gittle,  aimable  liqaevr,  je  rtmx  chaater  tce  doM; 
Tm  ju  fgatni  aoa  aanx,  aeoUeDk  notre  faihietie» 
Rend  aarictUard  glacé  le  feu  de  la  jeimeaee. 
Ame  de  noe  repaa,  le«maU  1««  plos  esqou, 
Si  tu  n*ea  dn  fettis,  semblent  perdre  lenr  prix. 

ROMBT. 

La  France  est  incontestablement  le  pays 
qai  fournit  les  Tins  les  plus  Taries  et  les 
plus  exquis. 

Il  n'est  point  de  climata  qai  paîsseat  k  la  France 
De  ses  coteans  fameux  tibpnter  Texcellence  : 
L'Hermitage  et  Cahors  fonmisBent  à  noe  Torax 
Oea  Tins  mArs  pleins  d'esprit,  fttmm  et  générenx  ; 
A  la  maturité  la  force  réunie 
Distingue  ceux  du  Rh6ne  et  de  l'Ooeitanie. 
Que  ces  illustres  noms  s'abaissent  derant  toi, 
Délicieux  Bourgogne,  et  respectent  leur  roi. 

Nous  aToûs  donné;  au  commencement 
Je  cet  article,  Tanalyse  du  moût,  nous  le 
terminerons  par  celle  du  vin . 
■  Le  vin  de  raisin  est  composé  des  prin 
cipes  suivants  :  esprit-de-vîn,  —  principe 
odorant  (*),  —  huile  volatile ,  —  matière 
colorante  bleue  de  l'enveloppe ,  —  ma- 
tière extract|ve  (principe  amer  et  tannin)» 
—  sucre,  —  mucilage  (peut-être  aussi  de 
la  bassorine,'  dissoute  par  un  acide  qui 
détermine  probablement  le  vin  à  devenir 
mucilagineux),  —  ferment,  —  acide  acé 
tique  (provenant  peut-être  delà  fermen- 
tation), —  acide  malique ,  —  acide  tar- 
trique, —  tartre,  —  tarlrate  acide  de  po- 
tasse, —  acide  carbonique  (  très-abon- 
dant dans   le  vin  mousseux),  — eau.  La 


(*)  MM.  Liebig  et  Pelonte  l'ont  noamé  elA«r 
cmantùiue.  Pour  extraire  ce  principe  qni  constitue 
l'aioaM  dn  Tin,  on  fait  congeler  celni<i,  on  en  sépare 
le  liquide  spiritueux  et  on  le  dbtille  avec  de  l'eau;  le 
produit  de  la  distillation  a  une  odeur  alcoolique,  mais 
le  résidn  a  une  odeur  aromatique.  Ou  traite  ce  dernier 
par  réther,  on  fait  évaporer  eehsi-ci ,  et  on  a  pour  ré- 
sida «ne  hnile  dont  l'odeur  rappelle  celle  dn  nulaga,  et 
dont  la  sarenr  est  amére  et  acidnlc;  elle  rougit  le  papier 
de  tonmeeol  assci  faiblement,  se  dissout  presque  com- 
plètement dans  l'akool,  et  est  insoluble  dans  l'eau;  elle 
laisse  sar  le  papier  une  tache  grane  que  la  chaleur  ne 
fait  point  disparaître. 


quantité  d^alcool  absolu  varie,  comme  on 
le  voit  dans  le  tableau  suivant. 

De  la  distillation  du  vin  et  de  Falcool 
ou  esprit'de-vin. 

On  doit  à  M.  Brandt  le  tableau  suivant 
des  quantités  moyennes  d'alcool  que  con- 
tiennent les  diverses  espèces  de  vin. 
Noms,  proportion  d'alcool  sur  loo  parties 

en  volume. 

Lissa.  a&,4i 

Tin  de  raisin  sec .  aS ,  i  a 

Marsala.  a&,a9 

Porto.  a8,  » 

Madère.  s  1,97 

Vin  de  groseilles.  ao,55 

Xérès.  19,17 

Ténérifie.  19,79 

Polares.  l9»1& 

Lacryma-Christî.  '9»7o 

Constance  blanc.  >9>1^ 

Constance  rouge  18,9% 

Lisbonne.  18,94 

Bncellas.  18,49 

Madère  rouge.  ao,«5 

Muscat  du  Cap.  i8,i& 

Madère  du  Cap.  ao,&i 

Vin  de  raisin.  18,11 

Carcavello.  i8,6& 

Vidonia.  i9,)6 

Alba  flora.  17,16 

flfalaga.  17,^6 

Hermitage  blanc.  i7,43 

Rousaillon.  18,1 3 

Cbret  ou  vin  de  Bordeaux.  i5,io 

Malvoisie  madère.  i6,4o 

Lunel.  i5,5a 

Scbiras.  i&,&a 

Syracuse.  i5,i8- 

Sauternes.  i4,«i 

Bourgogne.  >4>&7 

Hockvin  du  Rhin.  18,08 

Nice.  i4,63 

Barsac.  i3,86 

Tinto.  13,3o 

Cbampagne.  i3,8o 

Champagne  mousseux.  19,61 

Hermitage  rouge.  1  a,3» 

Grave.  13,87 

Frontignan.  i3>79 

C6tc-Bôlie.  12^32 

i  Tokai.  9,88 
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Touslcs  Tins  ne  fournissent  pas,  comme 
on  vient  de  le  voir,  par  le  tableau  ci^des 
sus,  la  même  quantité  d^esprit;  ils  offrent 
aussi  des  différences  dans  les  qualités  de 
ce  produit;  ces  différences  sont  cependant 
plutôt  dues  aux  procédés  de  distillation 
qu^à  la  composition  élémentaire,  '  car 
Talcool  absolu  ou  anhydre  est  presque 
identique,  de  quelque  espèce  de  yin  qu'il 
proyienne. 

LVsprit-de-TÎn  on  alcool  est  an  liquide 
blanc,  fragrant,  très-volatil,  résistant  aux 
plus  basses  températures,  ce  qui  fait 
qu'on  remploie  dans  la  construction  des 
thermomètres;  il  a  une  grande  affinité 
pour  Peau  et  s'en  sépare  très -difficilement; 
il  br(^le  avec  une  flamme  blanche  au  cen- 
tre et  bleuâtre  sur  les  bords;  lorsqu'il  est 
pur,  il  ne  laisse  aucun  résidu. 

La  théorie  de  la  formation  de'  l'al- 
cool, pendant  l'acte  de  la  fermentation , 
était  inconnue  il  y  a  un  demi-siècle  ;  c'est 
à  Lavoisier  qu'on  la  doit.  Il  a  ynque,  dans 
la  fermentation  spiritueuse,  l'eau  se  dé- 
compose, son  oxygène  se  combine  avec  le 
carbone  du  sucre  ou  du  corps  sucré,  et 
forme  l'acide  carbonique,  qui  se  dégage 
si  abondamment  dans  cette  opération, 
tandis  que  Thydrogène  ,  devenu  libre,  se 
fîxe  dans  la  combinaison  en  s'unissant  à 
une  portion  assez  considérable  de  car- 
bone, et  que  c'est  l'hydrogène  qui  forme 
la  partie  spiritueuse  de  l'alcool;  on  a 
longtemps  cru  que  ce  produit  se  formait 
pendant  la  distillation  ;  mais  M.  Brandt  a 
prouvé,  d'une  manière  incontestable, 
qu'il  existait  dans  les  liqueurs  fermentécs. 
II  a,  en  effet,  séparé  la  matière  colorante  et 
les  acides,  à  l'aide  de  l'acétate  de  plomb; 
l'hydrate  de  potasse  ou  le  muriate  de 
chaux  lui  a  servi  ensuite  à  séparer 
l'alcool,  et,  comme  on  le  voit,  cette  ana- 
lyse a  été  faite  sans  le  concours  de  là 
chaleur. 

L'art  de  distiller  les  vins  et  d'en  extraire 
Teau -de-vie  est  déjà  ancien,  et  cependant 
il  n'y  a  pas  longtemps  encore  qu'on  n'a- 
vait, i>our  reconnaître  leur  degré  de  ri- 
chesse alcoolique,  que  la  dégustation,  ou 
mieux  les  essais  en  petit,  avec  l'appareil 


de  M.  DescroisUles  ;  manitenant  les  dis- 
tillateurs peuvent ,  au  moyen  de  l'akoo- 
mètre  centésimal  de  Gay-Loasac ,  déter- 
miner la  quantité  d'alcool  pur  contenue 
dans  un  liquide  spiritueux. 

Les  raisins  les  plus  ancrés  fournissent 
généralement  les  vins  les  plus  alcooliques; 
c'est  surtout  dans  le  midi  de  la  France 
que  cette  opération  est  profitable;  et,  en 
effet,le8  meilleures  eaux -de-vie  nons  vien- 
nent des  environs  de  Montpellier.  La  di«- 
tiDation  en  grand  consiste  à  introduire 
le  vin  dans  de  vastes  alambics,  mnnb  de 
réfrigérants  ou  serpentins;  on  chauffe  et 
on  obtient  d'abord  un  liquide  spiritueux, 
donnant  de  x6  â  lo  degrés  a  l'aréomètK 
de  Cartier  ;  c'est  l'ean-de- vie  ou  |wei<s 
de  Hollande.  Ce  liquide ,  soumis  â  voe 
nouvelle  distillation,  fournit  de  l'eau-de- 
vie  a  s8  degrés;  elle  prend  alors  le  non 
à^esprit  ou  alcool.  Par  une  troisième  dis- 
tillation ou    deuxième   rectification  on 
obtient    la  liqueur  spiritueuse   connue 
dans  le  commerce  sous  la  dénomination 
d'esprit  trois^sixy  ou  alcool  du  commerce. 
Enfin,  par  une  quatrième  distillation, 
sur  du  muriate  de  chaux  ou  de  la  potasse 
caustique,  on  obtient  l'alcool  absolu  ou  à 
I  oo  degrés  de  l'alcoomètre  de  Gay-Lussac. 
Ainsi    on   nomme  esprit  trois-cinq     de 
l'alcool  à  10  degrés,  parce  qu^en  prenant 
3  volumes  de  ce  liquide  et  y  ajoutant 
s  volumes  d'eau  on  obtient  6  volmnes 
d'eau-de-vie  à  19  degrés;  VespriZ  trois-six 
est  de  l'alcool  à  3S  degrés,  dont  S  vx>- 
lumes,  mêlés  à  3  jolumes  d'eau,  produi- 
sent 6  volumes   d'eau-de-vie;    Vesprit 
trois-sept  tst  de  l'alcool  i  36  degrés,  dont 
3  volumes,   additionnés  de  4  Tolumes 
d'eau,  fournissent  7  volumes  d'eau-de-vic; 
Vesprit  trois-huit,  enfin,  est  de  l'alcool  â 
37  degrés  et  demi,  dont  3  volâmes,  mêlés 
à  5  volumes  d'eau ,  donnent  8  volumes 
d'eau-de-vie. 

On  doit  à  Edouard  Adam  un  ajqpnreil 
de  distillation  qui  a  conservé  son  nom  et  à 
juste  titre,  et  qui  simplifie  singulièrement 
cette  fabrication,  puisqu'on  peut  obtenir, 
du  premier  jet,  de  l'eau-de-vie  à  16  oo 
3o  degrés,  et  qu'on  économise  le  comboe- 
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tîbleen  mettant  k  profit  la  chaleur  qui  rc'- 
sulte  de  la  condensation  des  Tapeurs  pour 
échauffer  le  liquide  destine  à  remplir  la 
cucnrbîte.  Cet  appareil  se  compose  de 
Tases  métalliques  (cuivre)  ât  forme  OTOïde, 
réunis    par   la   partie    supérieure ,    au 
roaiyen  de  tuyaux  on  tubes  disposa   de 
manière  à  transmettre  à  chacun  des  vases 
la  Tapeur  alcoolique  développée;  ils  corn- 
ramiiquent  parleur  p«rtie  inférieure  à  un 
conduit  commun,  destiné  à  rameder  â  la 
Gocorbite  le  vin  ainsi  échauffé  et  devenu 
plus  riche  par  la  condensation  des  vapeurs 
alcooliques.  Ce  mode  de  distillation  offre, 
eu  outre,  le  précieux  avantag(B  de  laisser  le 
TÎn  moins  longtemps  exposé  à  une  tempé- 
rature âevée,  et  fait  éviter  qu*il  ne  con- 
tracte et  ne  communique  à  Teau-de-vie  un 
goût  de  brûlé  ou  d'empireume.  Le  seul  in- 
convénient qa'offre  cet  appareil,  c^est  de 
soumettre  le  liquide  à  une  pression  assez 
forte;  modifié  par  Cellier-Blnmenthal,  il  est 
maintenant  remplacé  par  celui  de  Chartes 
Derosnesi  qui  en  réunit  tous  les  avantages 
et  n'en  a  pas  les  inconvénients  :  il  est  dis- 
posé de  manière  à  mettre  à  profit  tont^  la 
chaleur  émise  par  la  condensation  des  va- 
peurs; il  fournit  aussi,  de  premier  jet,  de 
Taloool  aux  divers  degrés  de  condeusa- 
tiott  que  réclament  les  besoins  du  com- 
merce. Les  ▼Mes  qui  composent  cet  appa- 
reil sont  <:arrés,  au  lieu  d'être  ovoïdes 
comme  ceax  d'Adam;  ils  sont  disposés  en 
gradins  et  de  telle  sorte,  que  le  serpentin 
est  plus  élevé  que  l'alambic;  le  vin,  intro- 
duit commg  réfrigérant  dans  le  serpentin 
par  un  filet,  constant,  s'écoule  d'un  vase 
dans  l'autre  ,  tandis  que  la  Tapeur  alcoo- 
lique produite  par   celui  qui  est  dans 
l'alambic  te  traTcrse    au    moyen    d'un 
tuyau  qui  s'éléTe  du  sommet  du  chapi- 
teau et  va  plonger  dans  chacun  des  vases, 
s'y  condense  et  s'échappe  plus  fragrante 
pour  arriver  dans  le  tuyau-serpeutin,  et 
de  U  dans  le  récipient,  en  un  filet  dont  le 
volume  égale  celui  du  vin  soumis  à  la  dis- 
tillatioQ  ,  de  telle  sorte  que  l'appareil  se- 
rait continu ,  dans  toute  l'acception  du 
mot,  si  l'intérieur  des  vases  ne  s'encras- 
sait pas. 


L'art  de  la  distillation  du  vin  se  réduit 
a  111  principes  suivants  :  1^  chauffer  à  la 
fois  et  également  tous  les  points  de  la 
masse  du  liquide  ;  a»  écarter  tous  les  obs- 
tacle qui  peuvent  gêner  l'ascension  des 
vapeurs  ;  3^  enfin  en  opérer  la  condensa- 
tion le  plus  prompteipent  possible.  Il  est 
maintenant  bien  démontré  que  tous  les 
diaphragmes  que  Ton  a  imaginé  de  placer 
dans  les  tuyaux  conducteurs,  pour  accé- 
lérer la  condensation,  sont  superflus,  car 
ce  phénomène  s'opère  avec  une  prompti- 
tude incalculable  ;  l'ancien  serpentin  est 
encore  l'appareil  de  condensation  le  plus 
simple  et  le  plus  puissant. 

L'eau-dc-rie n'est  pas  toujours  exempte 
d'odeur,  elle  en  contracte  souvent  même 
pendant  la  distillation  ,  lorsque  celle-ci  a 
été  mal  conduite;  le  meilleur  moyen  de 
l'en  priver  consiste  à  opérer  sa  rectifica- 
tion sur  un  mélange  de  chlorure  de  chaux 
et  de  brique  calcinée  et  réduite  en  poudre; 
on  peut  encore  l'en  débarrasser  en  lui 
faisant  traverser  plusieurs  filtres  succes- 
sifs, composés  de  sable  de  rivière  passé  au 
crible,  de  ciment  de  briques  calcinées  et 
de  braise  pilée;  mais,  si  l'absence  d'odeur 
est  une  condition  favorable  pour  l'emploi 
dans  certains  arts,  ceux  de  la  pharmacie 
et  de  la  parfumerie,  par  exemple,  il  n'en 
est  pas  de  même  dans  la  fabrication  des 
couleurs  et  des  Ternis  surtout  ;  aussi  ne 
procède-t-on  pas  toii}ours  à  la  rectifica- 
tion :  quant  à  l'eau-de-Tie  qui  sert  aux 
usages  domestiques ,  on  exige  qu'elle  ait 
une  odeur  snaTe  et  une  couleur  ambrée, 
qu'elle  n^acquiert  qu'aTCc  le  temps  et  par 
son  séjour  dans  les  tonneaux  ;  on  s'efforce 
néanmoins  de  l'imiter ,  surtout  lorsque 
i'eau-de-Tie,  au  lieu  de  résulter  directe- 
ment de  la  distillation,  n'est  autre  chose 
que  de  l'alcool  étendu  d'eau  et  amené  à 
18  ou  so  degrés.  I«es  moyens  ne  sont  pas 
toujours  très-innocents;  nous  ne  signale- 
rons, toutefois,  que  ceux  qui  n'oflVen't  au- 
cun danger  :  ils  consistent ,  dans  l'emploi, 
en  infusion ,  du  thé  et  de  la  fleur  de  su- 
reau, et  souvent  une  dissolution  de  cara- 
mel. Nous  avons  obtenu    des  résultats 
assez  satisfaisants    en  faisant     macérer 
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dans  Teau-de-Tie  la  pellicule  de  cer- 
taines varioles  de  pommes,  et  notamment 
celles  de  rarobour  et  de  reinette  :  leur 
odeur  sua^e  rappelle  celle  de  la  bonne 
eau-de -yie  de  Cognac .  » 

L'eau- de-yie  nVst  pas  seulement  em- 
ployée dans  les  arts  et  Téconomie  domes- 
tique, elle  sert,  en  m^ecine,  de  dissolvant 
et  de  véhicule  à  un  grand  nombre  de 
substances  médicamenteuses.  On  donne  le 
nom  d'alcoolats  aux  préparations  dans 
lesquelles  les  principes  sont  extraits  par  la 
distillation;  exemple  :  les  eaux  de  mélisse  et 
de  Cologne;  celui  d'alcoolées  à  celles  dans 
lesquelles  ils  sont  extraits  par  macération 
ou  infusion;  c'est  ce  qu'on  appelait  autre- 
fois teintures. 

L'alcool  est  employé  dans  l'art  de  la 
peinture,  et  notamment  pour  la  fabrica- 
tion des  Ternis;  c'est  le  dissolvant  le  plus 
puissant  des  baumes,  des  ré^tines  et  des 
huiles  essentielles;  il  entre  dans  la  com- 
position de  l'éther,  et  offre  dans  cet  état 
un  secours  utile  à  la  médecine. 

Fuuuse  et  lie. 

Le  résidu  de  la  distillation  de  Feau-de- 
▼ie  de  vin  prend  le  nom  de  vinasse. 
Longtemps  on  l'a  regardé  comme  inutile; 
mais  M.  Landreau,  membre  de  la  Société 
d'agriculture,  ayant  eu  l'occasion  d'anar 
lyser  un  assez  grand  nombre  de  ces  ré- 
sidus, a  vu  qu'en  général  ce  liquide  four- 
nissait par  hectolitre  quatre  onces  (cent 
vingt-cinq  grammes)  de  sous-carbonate 
de  potasse  et  cinq  livres  un  quart  (deux 
kilos  cent  vingt-cinq  grammes)  de  ma- 
tière v^éto-animale  :  ces  substances  étant 
très-propres  à  activer  la  végétation,  il  en 
a  conclu  que  la  vinasse  pouvait  être  em- 
ployée avec  avantage  comme  engrais.  Il 
propose,  à  cet  effet,  ou  d'en  arroser  immé- 
diatement les  prairies,  on  d'opérer  son 
mélange,  au  sortir  de  l'appareil  distilla- 
toire,  avec  de  la  terre  ou  du  terreau,  et 
d'en  effectuef  ensuite  la  dessiccation  au 
soleil,  pour  rendre  le  transport  plus  fa- 
cile et  moins  dispendieux. 

La  lie  de  vin  brûlée  ,  lavée  et  broyée, 


fournit  le  noir  d'Allemagne  oa  de  Franc- 
fort; elle  fait  la  base  de  l'encre  d'impri* 
merie;  enfin,  comme  elle  contient  tou- 
jours un  peu  d'acide  acétique  libre 
(vinaigre),  elle  «ert,  dans  les  usages  do- 
mestiques, à  nettoyer  le  cuivre;  incinérée, 
elle  fournit  un  sel  alcalin  composé ,  ap- 
pelé vulgairement  cendre  gravelée  ;  c'est 
une  masse  poreuse,  d'un  gris  verdâtre, 
qui  représente  à  peu  près  la  trentième 
partie  de  la  lie  brûlée. 

Tartre. 

QoâBd  la  Tio,  jeune  esioore,  fermente  nv  la  lir, 
Dei  mIs  las  pbu  yîati  ion  fea  m  parifiei 
Dorci  4aM  le«  t— a>n«,  et  da  laar  tam  dfé. 
Pour  WM  diven  batoiM,  le  taitra  est  ptiépacè. 


Ce  produit  de  la  vinification  se  déposée! 
s'attache  aux  parois  des  tonneaux ,  sons  la 
forme  d'une  croûte  saline ,  composée  de 
sels  presque  insolubles  et  de  matière  colo- 
rante ;  il  est  rouge  ou  blanc,  suivant  la 
couleur  du  vin  qui  l'a  fourni,  et  d'autant 
plus  abondant  que  le  vin  est  plus  riche 
en  principe  alcoolique.  C'est  aux  envi- 
rons de  Montpellier  que  s'effectue  prin- 
cipalement sa  purification;  elle  consiste  è 
le  faire  dissoudre  et  cristalliser  â  plu- 
sieurs reprises  :  on  est  dans  l'usage  de 
mêler  à  la  solution  de  l'argile  blanche  « 
qui,  en  se  précipitant,  entraîne  une  partie 
de  la  matière  colorante;  les  cristaux,  qui 
prennent  alors  les  noms  de  tartre  pur,  oa 
crème  de  tartre,  sont  livrés  au  commerce 
pour  l'usage  médical,  ou  pour  être  cou- 
vertb ,  par  la  calcination ,  le  lavage  et 
l'évaporation,  en  sel  de  tartre  ou  alcali  de 
tartrcy  carbonate  de  potasse\  enfin^  ao 
moyen  de  la  craie,  d'abord  pour  former 
un  sel  neutre,  puis  de  l'acide  sulfuriqve 
pour  décomposer  celui-ci,  on  obtient 
l'acide  tartrique ,  dont  l'emploi  est  asses 
commun  dans  les  arts  et  en  médedae, 
et  qui ,  uni  à  la  potasse  et  à  l'antimoine, 
constitue  le  sel  si  énergique  con^n  sous 
le  nom  d'emétique. 

Le  tartre  rouge  est  composé,  suivant 
John,  écrits  chimiques  fée  tartre  90,-— 
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résine  molic ,  rougeâtre',  folublc  dans 
rétber  et  ayant  Tod^ur  de  la  vanille  1, 
—  matière  rësineuse  rouge  ponceau 
(extractif  oxygënë)  1.— gomme  a,  —  ma- 
tière sucrée  1,  —  fibre  ligneuse  rouge 
cerise  avec  un  peu  de  tartrate  acide  de 
chaux  4. 

Le  tartre  blanc  fournit  les  même»  pnn* 
cipes,  rooios  la  matière  colorante. 


yintttgre  ou  acide  acétique. 

Aux  produits,  dëjà  si  nombreux,  que 
fournit  le  raisin,  l'industrie  manufactu- 
rière est  parvenue  à  «jouter  le  vinaigre; 
ce  n'est  pas  l'un  des  moins  importants, 
sa  fabrication ,  bien  que  déjà  'ancienne, 
laisse  à  désirer  ,  non  pas  quant  aux 
résultats,  mais  quant  aux  phénomènes 
qu'elle  offre,  car,  malgré  les  expériences 
toutes  récentes  de  MM.  Cagniard  de  Latour 
étTurpin  (i),  on  n'est  pas  encore  bien  fixé 
sur  sa  théorie.  On  connaît  cependant  les 
conditions  qu'il  convient  de  réunir  pour 
le  succès  de  l'opération  5  on  sait ,  par 
exemple,  que  les  vins  sont  d'autant  metl- 
lears  pour  la  fabrication  du  vinaigre, 
qu'ils  sont  plus  alcooliques;  que  la  pré- 
sence de  Tair  ou  au*moins  de  l'oxjgène  est 
indispensable;  qu'une  température  de  i4 
à  s5  degrés  favorise  cette  fermentation 
acide;  enfin,  que  le  vin  destiné  à  l'acétifi- 
oation  doit  être  très-daîr. 


(I)  Les  fcratenUtioBS  riuMe  «t  acét«OM  ««nient, 
•orrâiit  ce»  ob«erT«t«»ri,  dues  à  dei  corps  orgaaûés  vé- 
géunx,  qui,  T^pandu»  dans  on  liquide  «acri,  lèveraient 
o«  genncrnient  «nu  rinflnence  de  cerubiee  eonditionc 
atiMephériquet  et  iIcctriqnM.  D'où  il  rétnltc,  idon 
M.  ToTpin,  que  la  dénominMion  de  levurt  derient 
donbUmeot  applicable,  car  elle  exprime  ii  la  foi*  deux 
earact&TM,  oelni  dei  s^indei  qui  livent  ou  germent , 
et  eelnt  dn  liquide  ou  de  la  pâte  touUwdê  par  le  difa- 
gcment  de*  bulles  dWde  carbonique  «t  de  la  chaleur, 
q«i  résulte  commf  »0él  de  la  régiution  dec  acmioulcc 
dn  lerain.  Ces  ÂÉteûrt  fondent  leur  ibéorie  sur  Tang- 
neBUtion  en  poids  de  la  lernre  pendant  la  mise  en  fer- 
menUfion.  Cette  aufoientation  serait  due  à  un  déve- 
loppemmit  végital  tel,  que  S&  livres  de  lerure  pro- 
aninûent  247  de  torula  cemsim  ou  pelitt  TégéUnx  de 
la  hïïhre  qni  constituent  le  ferment  on  IcTain. 


La  fabrication  du  vinaigre  ne  s'effec- 
tuait pasautrefoi^saos  quelque  difficulté; 
mais,depuis  que  l'on  connaît  les  conditions 
qu'elle  exige,  beaucoup  de  fabricants  ont 
singulièrement  simplifié  le  procédé. 

Une  vinaigrerie  se  compose  d'un  han- 
gar ou  cellier  dont  on  élève  la  tempéra- 
ture de  26  à  80  degrés ,  et  renfermant 
un  plus  ou  moins  grand  nombre  de  ton- 
neaux on  mères  d'une  capacité  d'enriron 
aSo  litres.  Ces  tonneaux  sont  remplis  au 
tiers  de  boQ  vinaigre,  puis  on  verse  le 
vin  (1)  à  acidifier  de  manière  à  laisser  un 
tiers  environ  de  la  capacité  libre.  On 
abandonne  pendant  6  ou  6  semaines,  puis 
on  soutire  et  on  remplace  par  ime  quan- 
tité égale  de  vin ,  de  manière  â  ne  pas 
laisser  d'interruption. 

Cette  fermentation,  comme  celle  alcoo- 
lique ,  présente  des  anomalies  difficiles  à 
expliquer.  Il  n'est  pas  rare,  en  effet,  de 
voir  des  tonneaux  rester  inacti/>,  bien  que 
placés  dans  les  mêmes  circonstances  que 
les  autres,  et  renfermant  le  mémeliquide. 
Pensant  que  celte  circonstance  pouvait 
ôtre  attribuée  i  Tinfluence  électrique  de 
l'atmosphère,  nous  avons  plotigé  les  con  - 
dncteurs  d'une  pile  galvanique  dans  un 
liquide  susceptible  de  passer  à  la  fermen- 
tation, et  BOUS  n'avons  pas  tardé  à  être 
convaincu  que  ce  fluide  favorisait,  eu 
effet,  puissamment  cette  analyse  natu- 
relle. Cette  opinion  a  été  confirmée  depuis 
de  toute  l'autorité,  que  peut  donner  un 
chimiste  aussi  distingué  que  M.  CoHn  ; 
nous  empruntons  au  Dictionnaire  techno- 
logique, article  Fermentation,  la  nouvelle 

I 

(1)  £n  Allemagne,  on  emploie  de  préfiérance  raloool 
pour  la  fabrication  du  rinaigre.  Le  procédé  consiste  k 
mller  denx  à  trois  parties  d'eau  arec  une  partie  d'al- 
cool,  et  à  y  ajouter  une  matière  organique  qui  agit 
comme  ferment.  Cette  matitre  est  ordinairement  du 
sucre  de  betterave,  on  de  topinambour  :  à  Taide  d'un 
artifice  tout  k  fait  mécanique  on  met  ensuite  le  liquide 
ainsi  mélangé  dans  des  circonstances  telles,  qu^il  offre  k 
tait  de  nombreuses  turCitces}  ce  que  Ton  obtient  en 
faisant  tomber  an  filet  continuel  dans  des  tonneaux 
pleins  de  copeaux,  et  maintenant  la  température  entre 
$2  et  S6  degrés  :  quel  que  soit  d'ailleurs,  dans  cette  or- 
constance,  le  genre  d^action  de  la  matière  fermentes- 
cible  snr  Talcool,  toujonis  est-il  qn*i]  se  cbang^'ssset 
promptement  en  acide  acétique. 
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théorie  adoptée  et  présentée  par  son  sa- 
▼ant  ami  M.  Robiquet.  «  M.  Colin,  »  dit 
ee  «kmîer ,  «  après  avoir  reconnu  qn'il 
existait  un  grand  nombre  de  ferments  dif- 
férents, admet  que  les  substances  azotées 
ne  jouissent,  dans  ce  cas^  de  plus  d'effica- 
cité que  parce  qu^dles  sont  beaucoup 
plus  altérables  que  celles  qui  n^en  con- 
tiennent pas,  et  qu'un  ferment  n'a  d'autres 
fonctions  que  de  dé?doppef,  pat  sa  dé- 
composition spointanée,  une  forœ  initiale 
qui  met  l'électricité  en  jeu,  et  que  la  fer- 
mentation se  manifeste  sous  l'influenoe 
de  cette  âectncité.  \oici  sur  quoi  cet  ha^ 
bile  chimiste  fonde  son  opinion.  Il  a  été 
reconnu  par  M.  Gajr-Lussac,  Annales  de 
chimie,  T.  LXXVI ,  p.  i45,  que  le  con- 
cours d'une  petite  quantité  d*air  et  d'osjr- 
géne  était  nécessaire  pour  commencer  la 
fermentation  yineuse  i  mais  il  a  tu  aussi 
qu^un  courant  gahanique  pouvait  j  sup- 
pléer; or,  selon  M.  Colin,  ce  sont  deux 
sources  différentes  d'une  mène  cause. 
Ifous  voyons,  dit-il,  que  la  iermentation 
vineuse  est  subordonnée  k  une  action  chi- 
mique initiale;  man,  d'après  les  expérien- 
ces de  M.  Béquerel,  toute  action  chimi- 
que donne  naissance  à  de  l'électricité, 
d'où  il  faut  conclure ,  dit  M.  GoUd  ,  que 
oe  fluide  eet  le  premier  et  l'unique  mo- 
teur delà  fermentation» 

«  Une  autre  difficulté  importante,  »  dit 
M.  Robiquet,  «  reste  encore  à  résoudre, 
c'est  de  treuTcr  ce  que  devient  l'azote 
dans  la  fermentation  ;  car  il  résulte  des 
expériences  de  M.  Tbenard  que  cet  élé- 
ment, bien  évidemment  contenu  d'abord 
dans  la  levure,  disparaît  totalement  lors- 
que la  propriété  fermentante  a  été  épuisée 
par  un  excès  de  sucre.  Ni  l'alcool,  ni  l'a- 
cide carbonique,  ni  aucun  des  produits 
n'offrent  de  traces  sensibles  de  ce  prin- 
cipe. Il  est  d'aiHêurs  bien  démontré  que 
l'azote  est  indispensable  i  la  fermenta- 
tion alcoolique  ;  mais  de  quelle  manière  j 
intervient-il ,  c'est  ce  que  nons  ignorons 
encore.  » 

Maintenant  que  l'influence  de  l'éleclri- 
cité  dans  la  fermentation  n'est  pas  seule- 
ment admise  par  nous,  nous   pouvons 


émettre  avec  plus  d^assurance  la  proposi- 
tion suivante  sur  ce  que  devient  l'azote. 

Dans  les  fermentations  spirituense,  acé- 
teuse  et  surtout  putride,  les  éléments  étant 
dissociés,  bien  que  toujours  en  présence, 
n'est-il  pas  possible  que  le  pouvoir  si 
puissant  de  Combinaison  qui  résulte  de  h 
rénpion  des  fluides  âectriques  favorise 
pelle  de  Taxote  ave<:  d'autfes  âémenis,  et 
donne  lieu  aul  générations  spontanées  ? 
Ne  remarque -t-on  pas  toujours,  eo  effet, 
des  insectes  dans  les  matières  en  décom- 
position ;  et  si  nou5  cherchons  un  exemple 
dans  la  fabricatioti  même  qui  noua  oc- 
cupe, d'eu  viennent  les  petites  mouches 
qui ,  par  le  rAle  important  qu'elles  sem- 
blent jouer  dans  cette  analyse  natamsUf , 
ont  été  appelées  oompagnoHs  vinaigrUrs? 
ne  semUent-eUes  pao  prendre  naissance 
à  l'orifice  mtee  du  tonneau,  et  aller  en 
se  multipliant  â  mesure  que  la  fermenta- 
tion derient  plus  complète?  Si  nous  pre- 
nons pour  exemple  un  autre  liquide  émi- 
nemment axoté ,  le  lait,  ne  trouve -t-on 
pas  dans  le  fromage  ce  produit  de  la  fer- 
mentation, des  vers .  et  d'autres  iascctea 
qui  sont  le  résultat,  comm«  tout  l'an- 
nonce, de  générati<ms  spontanées  ?  La  pro- 
duction de»  abeilles  en  fournit  encore  un 
exempte.  Ces  productions  spontanées 
étaient  connues  des  anciens  .Virgile,  dans 
ses  Conseils  a  Hécène,  prescrit  les. condi- 
tiona  qu'exigent  la  formation  et  le  dére^ 
loppement  des  abeilles.  Nous  ne  pouvons 
résister  à  mettre  sous  les  yeux  de  nos 
lecteurs  Tadmirable  traduction  qu'en  a 
donnée  le  Virgile  français  ;  notre  théorie 
rend  d'ailleurs  l'explication  du  phéno- 
mène plus  vraisemblable. 

Ce  mjtthn  d*abord  veut  àtê  rUnitf  Mcrelt  ; 
H  te  Uvkt  donc  dioinr»  et  préparer  esprit 
On  lien  dont  la  snrface  ^ûoitement  bornée 
Soil  enceinte  de  mnr«,  et  d^nn  toit  oonroaaée. 
Et  que  det  quatre  pointe  qû  dÎTiient  le  jonr 
Une  oblique  clarté  se  gliwe  en  ce  séjonr. 
L&  conduis  nn  taureau  dont  ke  coraet  naÎMantes 
Commencent  à  courber  leurs  pointes  mena^ntes, 
Qu^on  rêtonfiè  oaalgré  ses  efforu  impuissante. 
Et  sans  les  déchirer  qu'on  menrtrisse  ses  flancs, 
n  expire,  on  le  laisse  en  cette  enceinte  i^tscnre, 
Kmbawmc  de  laTande,  enlonré  de  verdure. 
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Chobi*  pour  rimmqUr  1c  temps  oh  det  niMMu 
Dijâle*  doux  Mphyrtfont  frÎMoaner  1m  eaox, 
AtabI  qoc  «rat  bo«  toiU  roltige  rhiiondeHe, 
Et  «IM  d«  pré»  ««wri»  PfaMÛl  se  rwMHiTelle. 
LMbaaean,  cvpeadnrt,  fOTMvtMtduitfoaMm. 
0  MipriM  !  6  aarreille  !  «A  ilUioaibnUe  OMÛm 
DsM  «M  flancs  échanflfis  tout  à  coap  vieat  d'èelore, 
Sw  «es  pieds  «•!  formis  llnswrto  «mpe  «core  î 
Sw  des  aflctbMBlAt  U  t'flirt  on  tromblant; 
FIm  »igo««BK  «ttto,  W  bouillon  voUnt 
S*éUnc«  auMt  pf«ss4  qoo  oet  gotittes  nosbnnsos 
^     Qtt'ipancbe  nn  cid  brAlant  sur  ks  pWneipondrenMt 
On  i|uo  cos  tnitt  dans  l'kir,  iUncis  à  la  foii 
Quand  1m  Porthos  gnarrian  épuisent  Unis  earqnoia. 
Unses,  i«Téle»-nona  Vantenr  de  ces  menreillea. 

Nous  avons  juge  cette  digression  né- 
cessaire pour  faire  comprendre  l'influence 
de  rëlectricit^  dans  la  fcrmentotion  et 
Tacëtlfication. 

Le  Tinaigre  n'est  pas  seulement  em- 
ploya dans  les  arts  et  dans  rëconomie  do- 
mestique, on  en  fait  aussi  usage  en  méde- 
cine humaine  et  vpttSrioaire  :  ëtcndu 
d'eau,  on  l'administre  comme  boisson 
rafratchissante  et  antiseptique  {p^cfcrai)  ; 
mé\é  Â  la  farine  de  mouUrde,  il  forme 
une  sorte  de  cataplasme  révulsif  {sina- 
pisme), n  sert  enfin  de  véhicule  à  diverses 
substances  médicamenteuses,  et  constitue 
les  vinaigres  composés  et  de  toilette  {pxéo- 
tés) ,  de  la  pharmacie  raisonnée  de 
MM.  Henri  et  Guibourt;  les  principaux 
sont  le  vinaigre  antiseptique  ou  des  qua- 
tre voleurs,  les  vinaigres  camphré,  aro- 
matique anglais,  rosat,  scillitique,  fram- 
boise. Il  entre  dans  la  composition  de 
l'extrait  de  Saturne  {acétate  de  plomb  U- 
guide)^  de  l'onguent  égyptiac. 

Réduit  à  son  plus  grand  état  de  concen- 
tration, il  forme  le  vinaigre  radical  (acide 
acétique  cristallisé). 

Le  vinaigre  de  vin  fournit  à  l'analyse  : 
de  l'acide  acétique  qui  en  fait  la  base,  — 
du  tartre,  —  des  acides  malique,  citrique 
et  tartrique,— de  la  matière  cxtractive,  — 
une  matière  colorante  et  un  principe 
vé^élo-animal,  —  on  peut  l'obtenir  assez 
pur  par  la  distillation  ;  mais  pour  l'avoir 
très-concentré,  c'est  du  verdet  ou  acétate 
de  cuivre  qu'on  Vextrait. 


Mare  de  raisin. 


Ce  résidu  de  la  vendaage  a  longtemps 
été  regardé  comme  inerte,  aussi  en  fai- 
sait-on naguère  encore  assea  peu  de  cas. 
Des  observations  récentes  permettent  de 
croire^  cependant, qn^on  jtourrait,  dans  les 
pays  vignobles  surtout,  où  ce  produit  est 
très-abondant,  l'utiliser  soit  comme  en- 
grais ,  soit  encore ,  lorsqu'il  provient 
d'un  vin  très-généreux,  obtenir  en  le  dis- 
tillant, la  liqueur  alcoolique  connue  dans 
le  commerce  sous  le  nom  d'eau-de-vie  de 
marc  ^  soit  enfin  que,  soumis  à  l'acétifica' 
tion,  il  serve  à  la  fabrication  du  vert-de- 
gris  (acétate  de  cuivre). 

Il  importe  essentiellement,  pour  qu'il 
produise  un  effet  utile  dans  ces  divers 
emplois,  qu'il  soit  garanti  de  l'influence 
de  l'air  aussitôt,  après  sa  sortie 'du  près* 
soir,  à  moins  qu''on  ne  l'emploie  immédia- 
tement. Pour  opérer  sa  conservation,  il 
confient  de  le  placer  par  couches  succes- 
sives dans  une  cuve  ou  dans  des  ton- 
neaux, en  ayant  soin  d'exercer  sur  chaque 
lit  une  forte  compression.  Si  le  marc  ré- 
sulte de  moût  non  fermenté,  on  l'imbibe 
d'un  peu  d'eau,  et  on  le  réserve  pour  la 
nourriture  hivernale  des  bestiaux  ;  dans 
le  cas  contraire,  on  le  couvre  simplement 
de  paille  et  de  sable  jusqu'au  moment  oik 
on  l'emploie  pour  en  extraire  du  vinaigre 
ou  pour  préparer  l'acétate  de  cuivre. 

Lorsque  le  marc  de  raisin  n'a  pas  ces 
destinations,  on  peut  en  faire  des  mottes 
à  brûler  :  les  cendres  qu'elles  produisent 
peuvent  être  mises  à  profit  soit  pour  le 
blanchiment,  soit  comme  engrab. 

Fïnaigre  de  mare. 

Pour  l'obtenir,  on  verse  sur  le  marc 
conservé,  ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus 
haut ,  une  certaine  quantité  de  vin  géné- 
reux qui ,  s'infdtrant  dans  les  interstices 
et  éprouvant  ainsi  une  extrême  division, 
permet  à  l'oxygène  d'exercer  son  influence, 
et  l'acétifîcation  s'effectue  assez  |)rompte- 
mcnt.  Pour  extraire  le  vinaigre  ainsi 
formé,  il  suffit  d'enlever  la  première  cou- 
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che  et  de  soumettre  à  la  distillation  ;  la    taux  de  Venus.  Il 'entre  dans  la  composi- 


nouTelle  surface  de  marc  restée  dans  la 
ciiTe  ou  dans  les  tonneaut  ne  tarde  ^jas  à 
s'acidifief*  aussi,  et  on  procède  ainsi  suc- 
ccssÎTerocnt  jusqu'à  ce  que  toute  la  masse 
soit  acidifiée  et  épuisée. 

f^crdety  vert-de-grU ,  acétate  de  cui\fre, 

Pouroblénîf  ce  sel,  qu'ofi  pfeut.aîtisi 
que  l'acétate  de  plomb ,  appeler  Tégéto- 
roinéral,  on  prend  le  marc  de  raisin  aci- 
difié par  le  procédé  indiqué  ci-dessus ,  on 
le  place  sur  des  plaques  de  cuiyre  bien 
décapées,  pour  que  Faction  soit  plus  vive; 
on  range  celles-ci  sur  des  tablettes ,  ou 
mieux  encore,  On  leë  superpose  simple- 
ment et  on  les  abandonne  jusqu'à  ce  que 
leur  oxydation  soit  opérée.Ôo  enlève  alors, 
avec  une  sorte  de  couteau  de  bois,  la  cou- 
cbe  de  marc  acidifiée,  et  on  trouve  sur  la 
plaque  de  cuivre  une  belle  croule  cristal- 
line, de  couleur  vert  émeraude  ou  bleuâ- 
tre, suivant  la  quantité  d'eau  qu'elle  re- 
tient, et  qui  n'est  autre  chose  que  le  vert- 
de-gris  ou  acétate  de  cuivre  ;  on  remet 
les  plaques  en  contact  avec  le  marc, 
et  on  procède  ainsi  jusqu'à  ce  qu'elles 
soient  complètement  converties  en  qxjde 
d'abord  ,  puis  en  acétate. 

Cette  fabrication  s'effectue  principale- 
ment aux  environs  de  Montpellier;  Rosset 
la  rappelle  très-ingénieusement  dans  les 
vers  suivants  : 

pMipk  d*  MoBtpeUicr,  voti*  indwtri*  henreote 
D«  vin  formd  one  roaiUe  ntU«  et  daogerMMi 
An  food  dVn  noir  cellier  la  grappe  (1)  à»  reina 
Dans  nae  orne  eat  plongée  et  aVaiTre  de  Tin. 
Li,  d^nn  cnirre  bntta  les  fcailles  étendues, 
Dane  la  grappe  loagiempidemenFant  confondue*, 
Le  vin  amaigrît,  fermente  et  Tecprit  exhalé 
D*une  Terte  Tapeur  conTre  Tairain  rouillé. 
Voua  dont  la  main  MTante  imite  la  nature. 
Ex  par  des  traits  hardis  fait  Vitre  la  peinture. 
Pour  nous  tracer  le  Teit  qui  pare  nos  coteaux. 
De  cette  pondre  heureuse  abreuTOx  TO^pinceaux. 

Ce  sel ,  traité  par  le  vinaigre  distillé,  et 
la  dissolution  réduite  en  consistance  de 
sirop,  fournit  le  verdet  cristallisé  ou  cris- 

(I)  Cest  rafle  qu'U  faudrait  dire. 


tion  des  pièces  d'artifices,  et  colore  la 
flamme  en  vert.  On  l'emploie  en  chirurgie 
pour  déterger  les  -vieux  ulcères  ;  il  entre 
dans  la  composition  des  onguents  divin  , 
égyptiac,  le  baume  vert  de  Metz,  etc. 

Eau-^-vie  de  marc. 

L'art  de  distiller,  ou,  comme  ou  le  dit 
vulgairement,  de  brûler  les  marcs  ,  né- 
cessitant quelques  précautions  ,  nous  al- 
lons, pour  ne  pas  trop  nous  éloigner  de 
notre  sujet,  les  indiquer  succinctement; 
et  d'abord  nous  dirons  que  ce  genre  d'ex- 
traction n'est  profitable  que  dans  les  pays 
chauds. 

La  première  condition  de  succès  et  h 
plus  importante  consiste  à  les  réunir  e!  à 
les  garantir,  comme  nous  l'avons  dit,  du 
contact  de  l'air,  qui  les  ferait  prompte- 
ment  passer  à  l'aigre.  Cette  précaution  est 
indispensable,  car  il  est  rare  que  Ton 
puisse  procéder  immédiatement  à  leur 
distillation;  on  est,  en  général,  dans  Fusage 
d'ajourner  cette  opération  à  l'époque  où 
les  travaux  des  champs  ne  peuvent  plus 
s'effectuer.  Lors  donc  que  la  mauvaise 
saison  est  arrivée,  on  dispose  l'appareil 
distillatoire  ;  on  enlève  la  couche  conser- 
vatrice qui  recouvre  les  marcs  ;  on  rejette 
la  surface,  qui  est  toujours  un  peu  rooisie, 
et  on  charge  la  chaudière,  en  ayant  la 
précaution  d'ajouter  un  seau  d'eau  sur 
deux  de  marc.  Il  est  indispensable  de 
laisser  environ  un  tiers  de  la  capacité 
libre,  afin  que  les  vapeurs  développées 
puissent  circuler  librement  et  s'engager 
dans  le  réfrigérant  ou  serpentin  ,  sans 
éprouver  un  degré  de  chaleur  trop  con- 
sidérable. L'addition  d'eau  a  pour  objet 
d'éviter  que  le  marc  ne  s'attache  au  fond 
de  la  chaudière.  On  doit  chauffer  avec 
soin ,  pour  éviter  de  communiquer  à 
Feau-de-vie  un  goftt  d'empireume.  Cette 
opération  était  faite  avec  si  peu  de  soin 
autrefois ,  que  les  marcs  s'attachaient 
presque  toujours  aux  parois  des  vases  dis- 
tillatoires  ;  aussi  disait-on ,  comme  on  Fa 
vu  plus  haut,  brûler  plutôt  que  distiller 
les  marcs. 
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M.  Lenoir  fait  remarquer  que,  la  pré- 
sence de  la  pdltcule  et  des  autres  parties 
constitoantes  du  rabia  nVtant  pas  abso  • 
lument  nëceasaire  pour  rextraction  de 
Teau-dc-yie  de  maro ,  on  pourrait  sou- 
mettre ceux-ci  à  une  sprte  de>  larage  et 
en  distiUer  le  produit  ;.  seulement  il  pro  • 
pose,  même  pourPextraction  de  Feaii-de- 
'vie  ordinaire ,  de  ne  soumettre  à  la  fer- 
mentation que  le  moût  de  raisin;  on 
aurait,  ditril  alors,  un  produit  plus  alcoo- 
lique, plus  fragrant,  et  on  serait  débar- 
rasse des  marcs  qui,  indépendamment  du 
goût  étranger  quHls  communiquent,  en- 
traînent toujours  la  déperdition  d'une 
quantité  très-notable  de  principe  alcooli- 
que. On  obtiendrait  le  même  résultat  en 
ne  dbtillantque  des  Tins  blancs. 

Les  eau;L-de-Tie  de  marc  sont  surtout 
employées  dans  la  fabiication  des  remis. 

Pépins  de  raUin, 

Us  peuvent  être  mis  utilement  à  profit 
soit  pour  la  nourriture  des  volailles ,  soit 
pour  en  extraire  par  la  pression  une  huile 
fixe,  assez  douce  pour  être  employée  dans 
les  usages  domestiques.  La  grande  quan- 
tité de  tannin  qu'ils  contiennent,  et  la 
potasse  qu'ils  fournissent  par  rincinéra- 
tioD,  peuvent  être  d'un.utiie  secours  dans, 
certains  arts.  Dana  le  temps  où  le  café 
était  prohibé,  on  a  proposé  Pusage  des 
pépins  torréfiés  comme  succédanés  de 
cette  précieuse  fève  exotique.  Nous  indi* 
querons  bientôt  les  mo4ifications  qu'on 
leur  fait  subir  dans  ces  divers  cas  ;  long- 
temps rejetés  comme  inutiles,  on  les  uti- 
lise dans  certaines  localités  pour  effectuer 
la  reproduction  de  la  yigne. 

On  assure  que  le  poëte  Anacréon  mou- 
rut pour  avoir  axalé  un  pépin  de  raisin. 
Lefaitparattpeu  probable,  à  moins,  toute- 
fois, que  cette  innocente  graine  ne  se  soit 
engagée  dans  la  trachée -artère  au  lieu  de 
passer  dans  l'œsophage. 

Hmic  de  pépins  de  raisin. 

Dans  quelques  cantons  de  l'Italie ,  et 
particulièrement  dans  ceux  où  la  culture 


de  là  -vigne  est  oonkmune  et  ctlle  de  r<4ir 
TÎer  rare,  l'extraction  de  l'huile  de  pepina. 
de  raisin  est  très-productive.  Si  elle  est 
d'une  saTCur  moins  suave  que  celle  d'o- 
live, elle  est  plus  agréable  que  celle  d^ 
noix  ;  son  emploi  dans  l'éclairage  est  très- 
ayantageux,  car  elle  brûle  sans  répandre 
de  fumée  et  donne  une  lumière  très-éda-- 
tante.  Son  extraction  nécessitant  néan* 
moins  quelques  précautions  indispen- 
sables ,  nous  allons  reproduijce.  lea, 
obseryatîons  suivantes,  consignées  dans 
le  Journal  des  connaissances  usuelles. 

c  Les  meilleures  méthodes,  »  dit  l'au- 
teur de  l'artide,  «  consistent  è  faire  sécher 
le  marc  au  sortir  du  pressoir,  on  en  sé- 
pare les  pépins  au  moyen  d'un  yan  ;  on  les 
nettoie  ensuite  en  les  faisant  passera  tra- 
vers un  crible.  Les  pépins  proyenus  des 
raisins  les  plus  mûrs  sont  les  meilleurs  ; 
on  préfère  aussi  ceux  qui  sont  fournis  par 
les  raisins  noirs  ;  les  raisins  blancs  don- 
nent de&;  pépins  qui  contiennent  peu 
d'huile  ;  il  est  absolument  nécessaire  que 
les  pépins  de.  raisin  qu'on  met  à  part 
soient  bien  desséehés  au  soleil  ou  à  l'air; 
qu'ils  soient  bien  propres  et  qu'ils  n'aient 
pas  éprouyé  un  commencement  de  moi^ 
sissure;  c*est  pourquoi  on  doit  avoir  l'at- 
tention de  les  séparer  du  marc  le  plus  tôt 
possible.  Dès  que  les  pépins  sont  bien  secs 
et  bien  propres,  on  les  porte  à  un  moulin 
ordinaire,,  et  on  les  fait'  moudre  comme 
le  blé;  il  est  nécessaire  que  la  farine  que 
l'on  en  retire  soit  bien  fine,  et  l'expérience 
a  appris  que  plus  eHe  était  fine ,  plus  elle 
rendait  d'huile.  » 

«La  mouture  de  ce  grain  exige  quel- 
que attention  dans  la  déposition  des  meu- 
les :  dès  qu'on  a  retiré  tout  le  premier 
produit,  on  le  passe,  et  ce  qui  reste  sur 
le  crible  est  moulu  de  nouyeau ,  et  ainsi 
de  suite,  jusqu'à  ce  que  toute  la  quantité 
ait  été  réduite  en  farine.  Dans  quelques 
jKiys^  on  yerse  une  petite  quantité  d'eau 
sur  la  farine  à  mesure  qu'elle  passe  entre 
les  meules  ;  on  la  jette  ensuite  dans  des 
chaudrons ,  et  on  fait  au  milieu  un  trou 
ayec  la  main  jusqu'au  fond  du  vase  ;  on 
verse  en  une  seule  fois,  daqs  ce  trou,  fn^. 
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YÎron  3  livres  et  dénie  d^eau  ;  ensuite  tm 
allame  nn  feu  lent  soos  le  dmodron^  et  on 
agite  arec  une  spatule  pour  bien  incor- 
porer Teaa  avec  la  farine  ;  on  retire  du 
feu  lorsque  la  ohaleur  ne  permet  pas  d^y 
maintenir  k  main ,  et  on  soumet  &  la 
presse  d^ns  des  saos.  G^est  de  oette  ma- 
*  nœurre  que  d<$pend  tout  le  succès  de 
lopëration,  et  plus  la  farine  a  été  cbauffëe 
à  propos,  plus  la  quantité  d'hoile  qu^on 
obtient  est  considérable.  » 

On  retire  communément  lo  ji  is  livres 
d'huile  de  loo  livres  de  pépins  de  raisin; 
cette  huile  est  de  couleur  jaune  clair,  sans 
odeur  ni  saveqr;  sa  pesanteur  spécifique 
égale  o^gtos. 

M.  BatiUat,  dans  on  mémoire  luâla 
Société  d'agriculture  de  Lyon,  après  avoir 
signalé  les  avantages  qui  r^nltcraient  de 
l'extraction  de  ce  produit  nouveau,  estime 
qu'une  culture  qui  produirait  so  pièces 
de  vin  fournirait  une  pièce  de  pépins,  et 
que  celle-ci  donnemit  environ  8  kiiogr. 
d'huile. 

Il  serait  bon  de  s'assurer,  par  une 
expérience  comparative ,  et  nous  espé- 
rons en  trouver  l'occasion ,  si  U  quan- 
tité et  la  qualité  de  l'huile  sont  en 
rapport  avec  la  qualité  du  raisin.  La 
culture,  et  surtout  Temploi  des  engrais, 
tendant  â  faire  disparaître  ou  à  annihiler 
les  semences,  il  se  pourrait  que  les  raisins 
les  plus  riches  en  principe  sucré  ne  fus* 
aent  pas  oenz  dont  les  pépins  loururaient 
le  plus  d'huile  et  vice  versd. 

Café  de  pépins  de  raisin. 

Ces  semences  ootitiennent,  comme  ceUes 
du  café,  une  matière  mucilagineuse  et 
astringente  suscef^iUe»  par  la  torréfac- 
tion ,  d'être  convertie  en  une  sorte  de 
tannin  aromatique  d'un  goût  assez  suave. 

Un  journal  anglais,  le  Gardner's  Jfa- 
gazine,  dans  le  n«  de  décembre  1 8si,  men- 
tionne l'usage  des  pépins  de  raisin  comme 
succédané  du  café.  «  Soumis  à  la  meule,  » 
dit  Tauleur  de  l'article,  «  ces  pépias  four- 
nissent d'abord  de  l'huile  ;  puis,  bouillis 
dans  Teau  (après  torréfaction  vraisem- 


bUblement),  ils  donnent  une  iiqneur  ana- 
logue à  celle  que  produit  le  café  brAW.  » 
Il  ajoute  qu'on  en  fait  maintenant  géné- 
ralement usage  en  AUemagne. 

Cette  annonce  semble  faire  croire  qae 
l'extraction  de  l'huile  de  pépins  doit  pré- 
céder la  torréfaction  :  dans  cette  hypo- 
thèse ,  l'extraction  de  l'huile  et  la  fabri- 
cation de  ce  caf|$  indigène  pourraient  être 
nées.  Nous  nous  proposons  de  faire  des 
recherches  sur  cet  objet  ;  si  elles  méri- 
tent quelque  intérêt,  nous  nous  empresse- 
rons de  leur  donner  de  la  publicité: 
nous  serions  heureux  n  nous  |iouvioas 
ajouter  aux  faibles  ressources  qu'obtien- 
nent, en  échange  de  pénibles  travaux, 
les  cultivateurs  des  vignobles  si  peu  pro- 
ductifs des  environs  de  Paris. 

Tannage  par  le  marc  ou  mieux  les  pépins 
de  raisin. 

On  peut  mettre  è*  profit  h  proportion 
très-notable  de  tannin  que  contiennent 
ces  semences ,  dans  l'art  du  tannage  et 
les  faire  servir  de  succédané  au  tan. 

Les  essais  ont  été  tentés  avec  le  marc 
entier,  mais  nous  pensons  que  l'action  se- 
rait plus  prompte  et  plus  énergique,  ai  on 
employait  les  pépins  seuls,  et  mieux  en- 
core ce  qui  reste  après  l'extraction  de 
l'huile.  Quoi  qu'il  en  soit,  nous  allons  in- 
diquer le  procédé  suivi  et  proposé  par  un 
pharmacien  distingué  des  environs  de 
Narbonne.  «  Après  avoir  fait  subir  aux 
peaux  les  opérations  pour  la  mise  en  cuve, 
on  remplace  le  tan  par  le  marc  de  raisin 
soumis  préalablement  à  la  distillation 
pour  en  retirer  tout  l'esprit;  trente-cinq 
â  quarante  jours  suffisent  pour  termi- 
ner Topération  ;  on  y  trouve  l'avantage, 
10  d'employer  moins  de  temps;  lo  d'éco- 
nomiser sur  le  prix  de  l'écorce  de  chêne 
en  la  remplaçant  par  une  substance  com- 
mune et  abondante  dans  certains  pays; 
3o  de  procurer  au  cuir  une  odeur  douce 
et  agréable  â  peine  sensible,  tandis  que 
celui  préparé  avec  le  tan  a  une  odeur  forte, 
désagréable  ;  4«  l'expérience  et  l'usage  ont 
prouvé  que  les  semelles  de  cuir  préparées 
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par  ce  {)roGédé  durent  lé  double  de  lemps 
de  celles  qui  proTiennent  du  tanoage  or- 
dinaire. (  J.  de  Pbar.  t.  xv,  p.  4is.) 

Etpèeet  «i  VÊiiéêdê  de  rai^m. 

L'importance  du  ndain,  comme  prodi^t 
agricole,  a  depuis  loagtenps  fait  éprpVTcr 
le  besoin  d^esamiaer  et  d^étudier  toutes 
les  eep^cei  connues,  afin  de  ne  propager 
que  celles  qui»  soit  par  Tabondance  de 
leur  produit,  soit  par  leur  qualité,  mé- 
ritent d'^re  cons^vées.  Un  vaste  projet 
fut  ooaçtt,  dans  ce  but,  ip^s  le  ministère 
du  comte  Gbaptal,  et  son  exécution  fut 
confiée  à  M.  Bosc  ;  il  avait  pour  objet  de 
réunir,  dans  la  belle  pépinière  du  Luxem- 
bouicg»  no|i*seulement  toutes  les  espèces 
de  vignes  cultivées  es  France,  mais  en- 
core toutes  celles  qu'on  aurait  pu  se  pro- 
curer dans  les  pajrs  é^ngers.  MaUirureu- 
sement,  cette  belle  conception,  indépen- 
damment de  la  difficulté  d'ezécutio|:i, 
offrit  peu  de  chances  de  su^s  *,  on  do- 
tait craindre,  en  effet,  Finfluenoe  d'un 
sol  et  d'un  climat  unique  sur  des  ?ignes 
produites  par  des  sols  et  des  climats  di- 
vers. Ces  circonstances  jointes  â  nne 
mime  cidture  devaient  exercer  une  puis- 
sante influ^oe  et  ramener,  av^  le  temps,, 
toutes  ces  espèces,  è  un  t/pe  presque 
unique* 

La  division  da  la  Fronce  co  qi^itra  ré- 
gions viniooles,  proposée  pas  M.  Lenoin, 
nous  paratt  plus  jndiciense.  Is,  première 
comprendrait  tous  ks  départements  si- 
tués au  sud  du  4S*  degcé;  k  deuxième,  ks 
dqNirtements.  situés  entre  k  ^*  et  k 
ij*  degré;  la  troisième,  les  départements 
sitaés entre  k  é^^  et  k  49*  degcé}  et  en- 
fin k  quatrième,  ks  départements,  situés 
âu  nord  du  49*  degré.  Userait  établi  sur 
mi  point  qndconque,  sens  la,  latitude 
moyenne  de  chaque  région,  une  pépinière 
générale  è  kqueUe  tous  les  départements 
de  k  r^on  eoTerraient  des  pknts  des 
espèces  de  vignes  qui  y  auraient  été  ce- 
connnes. 

«  On  aurait  ainsi ,  »  dit  Fauteur  de  ce 
projet,  «  sur  quatre  points  de  k  France , 


des  coUections  complètes  de  toutes  les 
vignes  qui  v^étent  sur  son  sol.  Ce  serait 
le  meilkur  moyen  d'en  conserver  tous  ks 
types,  et  de  répandre  ks  cépages,  que  k 
synonymk  aurait  fait  reconnakre  comme 
les  plus  propres  à  telk  nature  du  sol,  à 
telle  exposition.  Quant  aux  espèces  étran- 
gères, rkn  ne  serait  alors  plus  facile  que 
de  les  plaoer  dansk  r^ion  dont  le  sol  et 
k  climat  s'approchent  davantage  du  pays 
qui  ks  aurait  fournies.» 

Le  nombre  des  espèces  et  Tariétés  de 
laisin  est  considérable  ;  nous  n'avons  pas 
k  prétention  de  les  décrire  toutes;  cette 
tâche  serait  d'ailleurs  difficile,  sinon  im- 
possible, car  chaque  contrée  a,  pour  ainsi 
dire,  »e»  espèces  ;  il  n'est  pas  rare  même 
d«  voir  ce  fvuit  changer  de  caractère  et  de 
nom  en  changeant  de  terroir;  d'où  il  ré- 
sulte que  la  même  espèce^  ou  vsriété  a  un 
nombjce  de  dénominations  d'autant  plus 
gcand  que  sa  propagation  s'est  effectuée 
dsins  an  plus  grand  nombre. d^  localités. 

Daps  rénumération  que  nous  attons  en 
donner,  nous  suivrons.  1  ocdre  adopté  par 
I>uhamelf.qnant  aux  descriptions,  ses  con- 
tinuateurs étaient  trop  bien  i^cés  pour 
qu'elleakissentheoiiconp  è  désirer,  aussi 
ne  sont-^ks.  susceptibles  que  de  légères 
modifications,  que. nous  ^prunteronsau 
noutfeau  TraUé  des  arbres  fruitiers  par 
IBI.  P<^tean  et  Turpin  et  auxquelles  nous 
jrâdrons  nos^obsecvations . 

Ratons  de  iMe  t^uàiv^*  dans  les  jardins, 

Chauelas  doré  ou  de  Fontainebleau . 
Ce  beau  raisin  s'offre  en  grappes  généra- 
lement assez  lâches;  ks  grains  sont  arron- 
dis ;  la  pellicule  est  ferme,  asses  épaisse; 
sa  surface  est  jaune  dans  sa  pkis  grande 
étendue^  et  ambrée  du  c6té  qui  reçoit 
plus  directement  l'influence  sokire;  la 
pulpe,  de  couleur  verdâtne,  est  gélati- 
neuse et  snciée;.  les  pépins,  au  nombre  de 
1  â  4,  sont  verts  et  tiquetés  de  gris . 

Ce  raisin  mûrit  du  i5an  3o  septembre, 
krsque  k  saison  et  l'exposition  sont  fa- 
voxidiles,  et  il  est  plus^ spécialement  cul- 
tivé en  treille;  il  est  l'objet  d'uncom- 
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merce  assez  considérable  k  Thomery ,  pr^s 
FoDtaiuebleau.  Ce  yilbge,  en  possession 
depuis  longtemps  de  fournir  aux  besoins 
de  la  capitale,  est  placé  sur  un  coteau 
dont  la  pente  méridionale  est  partagée 
par  des  murs  nombreux.snrmontés  de  pe- 
tits toits  en  tuile  ou  en  chaume.  Ceux-ci 
serf  ent  i  abriter  le  raisin  des  intempé- 
ries; le  soin  que  Ton  prend  de  renouveler 
souvent  Tenduit  qui  couvre  les  murs  rend 
Tinfluencc  solaire  plus  puissante,  et  ga- 
rantit le  raisin  da  voisinage  des  insectes 
et  des  animaux  rongeurs .  Sa  culture  y  est 
enfin  Fobjet  des  soins  les  plus  attentifs  ; 
des  mains  délicates  et  habiles  détachent 
les  grains  qui,  trop  serrés ,  s'op|K>8eraient 
au  dé^doppemeot,  et  rendraient  d'^ail- 
leurs  la  conservation  plus  difficile.  On 
n^estime  pas  à  moins  de  six  mille  paniers 
par  semaine  ou  environ  ^t,ooo,  années 
communes ,  le  prdduit  de  celte  culture 
pour  ce  petit  hameau. 
'  Chasselas  rouge.  Cette  variété  ne  parait 
pas  susceptible  d'une  végétation  aussi  vi- 
goureuse que  celle  qui  précède.  Le  vo- 
lume de  la  grappe  et  celui  dea  grains  est 
généralement  moins  considérable }  ceux-ci 
prennent  sur  toute  leur  périphérie  une 
teinte  ronge-brun,  quelques  grains  res- 
tent souvent  tout  à  fait  verts.  On  ignore 
à  quoi  est  due  cette  anomalie  de  même 
nature,  vraisemblablement,  que  celle  que 
présente  le  chasselas  panaché,  dont  nous 
allons  bientôt  parler.  Quoi  quHl  en  soit, 
ces  grains  n'atteignent  jamais  un  degré 
de  maturité  bien  élevée. 

Ces  deux  variétés  mûrissent  en  septem- 
bre et  octobre;  elles  se  conservent  asses 
bien;  la  deuxième  est  beaucoup  moins 
commune  et  moins  estimée  que  la  pre- 
mière. 

Chasselas  de  Bar-sur^ jiuhe.  Ses  grap- 
pes sont  plus  fortes  et  ses  grains,  bien 
qu'inégaux ,  généralement  plus  gros  que 
ceux  du  chasselas  de  Fontainebleau  dont 
il  semble  être  sous-variété  améliorée;  la 
pulpe  est  douce,  sucrée  et  agréable.  Cette 
variété  est  aussi  plus  hâlive,  ce  qui  est  un 
grand  mérite,  parce  quVn  a  moins  à 
craiudre  TinÛiience  des  intempéries. 


Chasselas  panaché ,  Cette  variété  qu'on 
appelle  aussi  la  bizarrerie,  n'a  pas  non  plus 
des  caractères  bien  tranchés,  ses  grappes 
sont  longues  d'environ  5  à  8  ponces;  les 
grains  qui  les  composent  sont  de  moyenne 
grosseur;  leur  forme  est  globuleuse;  quant 
â  leur  couleur,  elle  oflVe  les  singularités 
les  plus  remarquables,  non  pas  seulement 
sur  le  même  cep,  ni  snr  la  même  grappe, 
mais  même  sur  le  même  grain.  C'est  ainsi 
que  le  même  pied  produit  des  grappes 
dont  les  grains  sont,  les  uns  d^un  vert 
blanchâtre,  les  autres  d'un  violet  noirâtre. 
Tantôt  on  voit  des  grappes  formées  de 
grains  verts  eu  violets,  tantôt  les  grains 
eux-mêmes  oflrent  des  nuances  on  des 
zones  de  couleurs  diverses. 

Nous  avons,  en  parlant  de  la  greffe  des 
orangers  et  de  celle  de  la  vigne,  indiqué 
le  moyen  d'obtenir  oe  singulier  résul- 
tat; nous  croyions  alors  qu'il  était  dû  aux 
modernes,  mais  nous  trouvons  dans  le 
très-remarquable  ouvrage  de  M.  Desobry, 
Rome  au  sUcle  d* Auguste^  que  nous  avons 
déjà  eu  l'occasion  de  citer,  les  moyens 
d'avoir  plusieurs  sortes  de  raisins  sur  un 
seul  cep  et  tles  raisins  sans  pépins,  «Je  ne 
quitterai  pas  ce  sujet  db  la  reproduction 
de  la  vigne,  »  dit  Camnlogène  à  iBgialas 
son  ami,  «  sans  te  parler  de  deux  opéra- 
tions fort  curieuses  que  Ton  s'amuse  quel- 
quefois à  pratiquer  sur  cet  arbuste  pour 
lui  faire  produira,  soit  plusieurs  sortes 
de  raisins,  soit  des  raisins  sans  pépins.» 

«  ^ur  la  première  opération,  on  prend 
quatre  on  cinq  crosses  ou  davantage  tontes 
de  divers  plants  ;  oq  les  lie  ensemble  for- 
tement et  bien  également  dans  l'endroit 
le  plus  vert  et  le  mieux  nourri;  on  les 
passe  dans  un  os  de  bœuf  on  dans  un  tuyau 
de  terre  cuite,  en  laissant  paraître  seule- 
ment deux  bourgeons  en  dehors.  On  les 
plante  dans  une  fosse  que  l'on  recouvre  de 
fumier,  et  quand  la  végétation  a  bien 
réuni  toutes  ces  crossettes  l'une  à  l'autre, 
ce  qui  n'arrive  qu'après  deux  ou  trois 
ans ,  on  casse  le  tube  où  elles  sont  ren- 
fermées; on  coupe  vers  le  ipilieu,  à  l'en- 
droit où  Tadhérence  parait  la  plus  par- 
faite, le  cep  qui  5  y  trouve;  on  Tcnfouit, 
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en  le  recourrant  â^une  couche  de  terre 
de  trois  doigts  d^épaisseor,  et  les  scions 
qui  en  sortent,  et  que  Ton  a  soin  de  réduire 
a  deux,  produisent  des  grappes  oomposëes 
de  grains  de  qualités  et  de  couleurs  aussi 
Variées  qu'il  j  ayait  de  crossettes  jointes 
ensemble.  » 

ft  La  seconde  opération  se  pratique  ainsi: 
fendez  la  marcotte  par  le  milieu  sur  toute 
'  la  longueur;  ôtez-en  la  moelle,  rappro* 
chez  les  deux  parties,  liez*les  exactement, 
en  prenant  grand  soin  de  ne  point  offenser 
les  bourgeons  ;  plantez  dans  une  terre 
mêlée  de  fumier,  et  arrosez.  Labourez 
souvent  le  pied  de  la  crossette,  et  coupez 
le  premier  bois  qu^elle  jettera.  Les  raisins 
d'une  teUe  vigne,  m'a-t-on  assuré,  n'ont 
jamais  de  p^ins.  »  {Section XI f^, let- 
tre CI.) 

Ce  raisin  est  d'autant  meilleur  qu'il  est 
plus  chargé  en  couleur.  On  doit  en  oonsé- 
qoence,  lorsque  le  même  cep  produit  des 
grappes  violettes  et  des  g^rappes  vertes, 
choisir  les  premières  de  préférence.  Cette 
variété  est,  du  reste,  plus  remarquable 
par  la  bizarrerie  de  sa  couleur,  que  par  sa 
qualité,  qui  est  médiocre.  Elle  qiérite 
néanmoins  d'étrç  cultivée. 

Raisin  d*Alep  panaché^  Sa  grappe  est 
de  moyenne  grosseur,  assez  lâche;  elle 
porte  h.  la  fois  des  grains  blanc  verdâtre 
et  des  grains  noirs;  la  pulpe  est  très- 
aqueuse  et  assez  fade.  Cette  variété  est 
plus  remarquable  par  sa  bigarrure  que 
par  ses  qualités. 

Chasselas  musqué.  Ce  raisin,  par  le 
faciès  de  sa  grappe  et  le  volume  de  son 
grain,  rappelle  la  variété  qui  précède;  il 
en  diffère  cependant  en  ce  que  sa  peau  est 
constamment  d'un  vert  clair;  elle  est  ferme 
et  résistante;  sa  pulpe  est  d'an  blanc 
▼erdâtre,  très-succulente^  sa  saveur  est 
douce  et  musquée;  les  pépins  sont  petits, 
de  couleur  grîsdtre,  et  plus,  ordinairement 
an  nombre  de  deuj^. 

Ce.  raisin  mûrit  Ters  la  mi-août,  sous  la 
climat  de  Paris  ;  il  est  trè»-estimé  et  mé- 
rite d'être  propagé. 

Raisin  d'Autriche  doutât ,  fruit  de  la 
vigne  à  feuilles  de  persil,  Ce  raisin  pré* 


sente  beaucoup  d'analogie  avec  le  chas* 
selas  doré;  il  paratt  résulter,  cependant, 
d'une  végétation  moins  vigoureuse,  car 
les  grappes  et  les  grains  qui  les  composent 
sont  généralement  plus  petits;  ces  der- 
niers sont  aussi  moins  rigoureusement 
sphériques;ils  se  colorent  également  beau- 
coup moins.  Quant  aux  autres  caractères» 
tds  que  la  saveur  et  Parome,  ils  sont  pres- 
que identiques. 

Cette  variété,  ordinairement  assez  pro- 
ductive, est  surtout  remarquable  par  l'as- 
pect lacinié  de  ses  feniUes;  elles  rappellent, 
en  effet,  celles  de  persil . 

Rmsin  a  feuilles  ^ache,  persillade  de 
Bordeaux,  Ce  raisin  forme  une  sous  va^ 
riété  du  précédent  ;  il  offre,  «n  effet,  avec 
lui ,  une  grande  analogie ,  cependant  ses 
grains  prennent  généralement  une  teinte 
plus  foncée.  Une  nuance  si  faible  entre 
deux  variétés  i>ermet  de  croire  que  la 
différence  est  plutôt  due  an  climat  qu'au 
sol. 

On  doit  s'étonner  qu'une  différence  si 
sensible  dans  les  feuilles  et  le  port  gêné  - 
rai  de  la  plante  en  produise  si  peu  dans 
le  grain,  car  ces  deux  variétés  s^éloignent 
peu  du  chasselas  ordinaire. 

Raisin  muscat  blanc  ou  de  Frontignan, 
Le  faciès  de  sa  grappe  est  généralement 
asse%  n%ulier  et  assez  constant;  elle  est 
oblongue,  et  présente  la  forme  d'un  cône 
renversé  ;  les  grains  ne  sont  pas  complète- 
ment sphériques;  ils  s'allongent  un  peu 
vers  leur  point  dHnsertion,  et  sont  assez 
gros  et  serras;  la  pellicule  qui  les  revêt  est 
d'un  vert  sale  ;  elle  prend  néanmoins  une 
teinte  ambrée  du  c6té  qui  reçoit  plus  di- 
rectement l'influence  solaire  :  ce  carac- 
tère, suivant  qu'il  est  plus  ou  moins  pro-r 
nonce,  est  un  indV^  certain  de  qualité. 
Cette  peau  est  ferme  et  résistante;  la  pulpe 
est  sucrée-acidule;  elle  se  distingue,  en 
outre,  par  un  goût  musqué  très-suave; 
les  pépins,  ordinairement  au  nombre  de 
trois,  sont  petits,  d'une  couleur  indé- 
terminée, mêlée  de  gris  ,  de  blanc  et  de 
violet. 

11  faut  <iue  la  saison  et  l'exposition  soicn  t 
bien  favorables,  pour  que  ce  raisin  ao« 
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quiére,  «oos  le  climat  de  Pam,  les  qualilët 
qui  lediitiaguent;  il  nàrit  très^biea  dans 
le  Midi,  et  netammeotaineiiTiroDs  d^Aix» 
où  on  en  fait  le  plus  grand  cas.  «  Il  est 
d^nsage,  »  disent  les  oontinuateiurs  de 
Duhamel,  «q«e  le  jo«ur  de  la Tnmsfigura- 
tîon ,  fête  patronale  de  la  métropole,  la 
messe  solennelle  soit  prtfoëdëe  de  la  héaé* 
diction  de  ploôeurs  corbeilles  de  ce  rai* 
sin.  Les  plus  belles  grappe^  sont  mises  â 
part,  on  en  exprime  le  jus  dans  le  oaKce, 
et  il  est  employé  à  la  consécration,  le 
reste  des  corbeilles  est  distribue  «m  asr 
sistants.  » 

Le  nom  gàiérique  de  muscat  rient  pro- 
bablement de  ce  que  lesmoucbes  eiaurr 
tout  les  abeilles  en  sont  très-friandes. 

Atùsin  muscat  rouge.  Ce  raisin  s^ofire 
sous  la  forme  de  grappes  un  peu  moins 
allongées  que  dans  la  yariëtë  précédente} 
les  grains  sont  aussi  un  pea  plus  serrés, 
â  moins,  toutefois,  que  le  coulage  n^en 
ait  fait  aTorter;  ils  sont,  en  général,  très- 
in<%aux;  leur  peau  est  épaisse  et  résistante, 
de  couleur  rouge  brique  dans  presque 
toute  son  étendue  et  rouge  pourpre  du 
câté  qui  regarde  le  soleil.  Elle  est  sourent 
cooTerte  d''une  sorte  de  poussière  glauque 
très-ténue;  la  pulpe  est  verdAtre,  très-gé- 
latineuse, d^une  sayeur  douce,  musquée; 
les  pépins  sont  yert  clair,  et  au  nombre 
de  trois  ou  quatre. 

Cette  Tariété  a  le  précieux  avantage  de 
mûrir  facilement  sous  le  climat  de  Paris  ; 
mais  bien  qu'elle  soit  assez  agréaUe ,  elle 
n'atteint  jamais  la  suarité  du  muscat 
blanc. 

Raisin  muscat  ou  madère.  Il  diiRère  peu 
du  muscat  blanc ,  quant  au  faciès  que 
présente  sa  grappe;  ses  grains  sont  ce- 
pendant plus  allongés;  leur  peau  est  très- 
résistante,  de  couleur  violet  foncé;  elle 
est,  dans  les  bonnes  expositions,  couyerte 
d'une  sorte  de  poussière  glauque,  très- 
ténue  ;  sa  pulpe  est  yerditre,  gélatineuse , 
d'un  goût  musqué,  très-suaye  ;  les  pépins 
sont  rarement  an  nombre  de  plus  de 
trois. 

Raisin  muscat  noir.  Celte  variété  s'oflrc 
sous  b  forme  de  grappes  Ucbcs,  oblon* 


gués  ;  les  grains  sent  un  peu  aMongés , 
moins,  cependant,  que  dans  la  variété  vio-< 
ktte  ;  ils  sont  asseï  gros ,  de  couleur  noir 
foncé  et  'revêtes  d'une  sorte  de  poussière 
glauque  blancbitre,  qui  dissimule  une 
partie  de  la  oonlear;  k  peau  est  moins 
résistante  que  dans  les  variétés  qui  pré- 
cèdent {  la  pulpe  est  verdâtre,  d*une  sa- 
yeur douce,  sucrée;  son  arôme,  musqué, 
est  moins  prononcé  que  dans  la  variété  ' 
blanche,  et  cependant  ce  raisin,  attendu 
sa  contexturetrês-déficate,  n'est  pas  mains 
très -estimé.  Les  pépins  sont  allongés 
en  larmes  et  au  nombre  de  deux  le  plus 
ordinairement. 

Le  muscat  noir  offre,  en  outre,  Tavan- 
tage  de  mûrir  plus  facilement;  il  réussit 
très-bien  sous  le  climat  de  Paris . 

Raisin  muscat  et  Alexandrie,  passe- fon- 
gue  mMuquée.  Il  s'offre  sous  la  forme 
d'une  grosse  grapx>e  allongée,  offrant  des 
vides  qui  permettent  de  voir  di  et  là  la 
hampe  ou  i^fle  ;  cdW-ci  ofiVe  cette  singu- 
larité qu'elle  se  colore  en  rouge  violet  plus 
ou  moins  intense ,  suivant  l'exposition  ; 
les  grains  sont  longs  d'un  pouce  environ , 
de  forme  ovoïde;  d'abord  de  couleur  vert 
blanchâtre,  ils  passent  au  jaune  roux  lors 
de  la  maturité;  Içur  peau  est  résisUnte  et 
épaisse  ;  la  piilpe,  qu'elle  enveloppe,  est 
gélatineuse,  ferme  et,  partant,  peu  succu- 
lente; sa  saveur  est  douce  et  musquée; 
les  pépins  sont  généralement  peu  nom- 
breux et  petits,  eu  égard  au  volume  du 
fruit.  Nous  avons  d^à  fait  remarquer 
que  cette  circonstance  était  un  indice  de 
culture  surabondante. 

CetU  belle  variété  offre,  avant  sa  ma- 
turité, beaucoup  d'analogie  avec  le  ver- 
jus. Quelques  personnes  conservent  ses 
grains  dans  l'eau-de-vie,  d^otrea  les  gla- 
cent au  sucre,  et  les  font  figurer  parmi  les 
confitures  sèches. 

Raisin  clairette.  Cette  variété  eettrèt- 
fertile,  elle  mûrit  tard,  se  conserye  long- 
temps; MB  grains  ne  sont  pas  très-gros,  et 
ils  se  terminent  un  peu  en  pointe;  la  pelli- 
cule est  de  couleur  jaune  dair,  k  pùlp« 
est  yeMAtre  et  géktineuse}  sa  saveur 
est  douce -acidulé;  ce  raisin  est  pluspro- 
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prt  k  coBsanrer  qtt*A  faire  du  yia ,  aussi 
B'esi-ypas  trés-abondaflunent  cultivé;  ce- 
pendant  il  fournit  le  vin  doux  et  mous- 
seux connu  sous  le  non  de  blanquette  de 
Limoox. 

BûUm  olifÊUe  blandtê,  U  offre  de  Tana- 
lope  avec  le  diasselas  (  miu,  bien  que 
ookiré  plue  partieulièremeat  en  Pro* 
TSDce ,  sa  pellicule  semble  ^résister  à  Fin- 
âuence  du  soleil  et  oonsenre  une  teinte 
blanche  un  peu  opaque,  elle  est  résistante 
et/ait  que  cette  sorte  de  raisin  se  consenre 
longtemps. 

Âaisin  olivetu  noire,  U  s^offre  en  grosses 
grattes  lâches,  formées  de  grains  ou 
bsies  d^un  usseï  gros  Tolume  et  de  forme 
OTOîde,  fix^  â  de  longs  pédoncules,  ce 
qui  donne  â  la  grappe  un  aspect  particu- 
lier et  distinctif  ;  la  pellicule  est  fine, 
asseï  résistante  néanmoins;  sa  oouleur 
est  noire  et  luisante  ;  sa  pulpe  est  Terte  et 
d^un  goût  trés-suaTe ,  aussi  cette  rariété 
est-elle  parfois  présentée  sur  les  tables  et 
employée  à  faire  du  yin. 

Jiaisin  dp  Maroc,  Sa  grappe  est  grosse, 
formée  de  grains  jovoides ,  d'un  beau  to- 
iome;  leur  pellicule  est  ferme  et  résis- 
tante, de  couleur  yiolet  foncé  et  oouTerte 
d'une  sorte  de  poussière  glauque ,  analo- 
gue à  celle  qu'on  remarque  sur  les  prunes; 
la  pulpe  est  d'un  blanc  bleuâtre ,  fon- 
dante, douce  et  suave;  elle  enveloppe 
deux  gros  pquns. 

Earement  ce  raisin ,  dont  la  peau  est 
dure  f  atteint  son  maximum  de  maturité 
sous  le  climat  de  Paris;  cette  variété 
exige  une  température  assez  élevée. 

Raisin  franekendal  ou  kental.  Sa  grappe 
est  longue,  asses  lâche;  les  grains  sont 
gros,  de  forme  ovale  ;  la  peau  est  ferme 
et  trèsHrésistante  ;  de  couleur  rouge  noi- 
râtre, surtout  vers  le  sommet,  car  la  base 
a  toujours  moios  d'intensité  ;  la  pulpe  est 
de  oouleur  vert  clair,  d'un  goût  acidule- 
sucré  a^sex  agréable;  elle  enveloppe  d'un 
à  deux  pqpî^is  dont  le  volume  est  assez 
petit,  eu  égard  à  celui  du  fruit  :  il  faut  une 
exposition  et  une  saison  bien  favorables 
pour  que  ce  raisin  acquière  toutes  ses 
qualités. 


Raisin  eomiçhon  hlanc  ou  crochu*  11  se 
distingue  par  sa  forme  oblongue,  ven- 
true et  courbée  â  la  manière  des  cor- 
nichons >  les  grains  sont  espacés  sur 
la  grappe,  fixés  à  d'assez  longs  pédon- 
cules ;  leur  volume  est  considérable,  car 
leur  longueur  atteint  souvent  i  pouce  et 
demi  ;  leur  pellicule  est  résistante ,  fleu- 
rie, d'un  vert  clair  d'abord,  puis  jaunâtre 
lors  de  la  maturité;  la  pulpe  est  blanche 
et  translucide  ;  sa  saveur  est  sucrée  et 
agréable;  mais  il  faut,  pour  qu'elle  attei- 
gne toute  sa  suavité,  un  climat  favora- 
ble; les  pépins  qu'elle  baigne  ne  sont  pas 
gros,  ils  sont  rarement  plus  de  deux. 

Ce  raisin ,  plus  extraordinaire  par  sa 
forme  que  par  ses  qualités,  surtout  sous 
ledimat  de  Paris,  ne  figure  guère  que 
dans  les  collections  ou  les  pépinières. 

Raisin  depoche^Ssi  grappe  est  belle  et 
longue  ;  les  grains  qui  la  composent  sont 
assez  gros,  de  forme  ovale  ;  leur  pellicule 
est  de  oouleur  violet  clair ,  ferme  et  si  ré> 
sistan  te,  qu'elle  rend,  par  son  imperméabi- 
lité i  llnfluence  solaire,  la  maturité  du 
fruit  difficile  :  on  croit  que  c'est  â  sa  du- 
reté que  cette  variété  doit  la  dénomination 
qui  la  dbtingue. 

Raisin  perle.  Sa  grappe  est  très-allon- 
gée, lâche  et  formée  de  plusieurs  grappil- 
lons; la  rafle  est  très-verte;  les  grains  de 
grosseur  variable,  mais  le  plus  géncrale- 
mentpetits,  de  oouleur  vert  pâle,  ovoïdes, 
sont  fixés  à  de  longs  pédoncules  ;  leur 
pulpe  est  douce  et  sucrée.  Cette  variété 
est  connue  en  Provence  sous  les  noms  de 
rognon  de  coq,  barlanlin^  pandoula  ou 
rin  de  Pacosso, 

Raisin  roudeiUat,  Cette  variété  est  pe|i 
connue  aux  environs  de  Paris,  mais  très* 
coBununément  cultivée  en  Provence.  Il 
est  assez  beau  ;  sa  pellicule  est  fine  et  dé- 
licate, sa  pulpe  douce  et  sucrée  ;  comme 
il  se  conserve  difficilement,  on  l'emploie 
de  préférence  pour  la  fabrication  du  vin. 

Raisin  de  Corintke  blanc,  passe,  passe^ 
rille.  Les  grappes  sont,  comme  les  grains, 
assez  petites,  ramassées  â  la  base,  et  cylin- 
driques au  sommet;  les  grains  sont  très- 
serrés  dans  cette  partie,  d'un  volume  au 
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dessus  du  médiocre  ;  leur  pellîcnle  est 
marquée  au  bommet,  d'un  point  roux,  et 
le  reste  est  fardé  d'une  poussière  glau- 
t}ae  très-fine  ;  la  pulpe  est  très-succu- 
lente, sucrée  et  suare  ,  rareiAent  elle  ren- 
ferme des  pépins  :  cette  espèce  mûrit  sous 
le  climat  de  Paris,  elle  est  même  plus 
hltire  que  le  chasselas  ordinaire. 

Raisin  petit  corintA^.  C'est  évidemment 
une  variété  de  celui  qui  précède;  il  ne 
présente,  en  effet,  de  différence  que  dans 
son  volume  encore  moindre,  «c  Sa  grappe, 
comme  le  font  remarquer  les  auteurs  du 
2Youi*eau  Duhamel^  est  une  miniature,  que 
Ton  "peut  mettre  tout  entière  dans  la 
bouche  ',  comme  les  autres  raisins  de  Co- 
rinthe,  elle  ne  fournit  point  de  pépins  ; 
on  ignore  à  quoi  est  due  cette  circons- 
tance, car  les  fleurs,  bien  que  petites,  pa- 
raissent complètes.  » 

Haisin  de  Corinthe  violet.  Ses  grappes 
sont  plus  grosses  et  plus  allongées  que 
dans  les  autres  corinthes;  elles  sont  aussi 
bien  détachées  et  fixées  à  un  long  pédon- 
cule; les  grains  sont  serrés,  globuleux  , 
petits,  comme  tous  ceux  de  l'espèce;  mar- 
qués, comme  les  groseilles,  d'un  point 
btun  au  sommet;  leur  couleur  n'est  pas 
bien  constante ,  elle  varie  même  sur  la 
grappe;  c'*est  ainsi  qu'on  en  voit  à  la  fob 
de  verts,  de  rosés,  de  violets  et  de  jaunes; 
ceux-ci  sont  généralement  les  plus  mûrs, 
cependant  ils  atteignent  tous  un  degré 
de  maturité  suffisant  pour  avoir  un  goût 
suave  et  sucré;  la  pulpe  est  généralement 
de  la  couleur  de  la  peau. 

Cette  variété  est  très-fertile  et  d'une 
acclimatation  assez  facile  ;  comme  les 
autres,  elle  est  dépourvue  de  pépins. 

Haisin  verdal  dit  plant  de  Languedoc. 
11  se  distingue  par  la  régularité  de  sa 
grappe;  le  volume  de  ses  grains,  qui  sont 
sphériques;  la  couleur  de  sa  pellicule,  qui 
est  blanc  verdâtre ,  comme  celle  de  la 
pulpe  ;  celle-ci  est  succulente  et  très- 
sucrée. 

Cette  belle  variété,  le  plus  ordinaire- 
ment conservée  comme  raisin  de  passe  ou 
de  panse,  doit  être  cueillie  assez  tôt ,  o 
moins  qu'on  ait  eu  le  soin  de  tordre  le 


pédoncule  sur  le  cep  même  ;  die  mûrît 
difficilement  sons  le  climat  de  Paris. 

Raisin  salé.  Moins  gros  que  le  précé- 
dent, il  n'est  pas  moins  très-estimé ,  tant 
par  la  belle  couleur  ambrée  de  ses  grains 
que  par  leur  suavité  ;  leur  forme  est 
oblongne  ;  on  remarque  souvent  à  leur 
surface  de  petits  points  rougeâtres;  oo 
cultive  abondamment  cette  variété  dans 
le  Midi  et  principalement  aux  environs 
d'Aix  et  de  Marseille  ;  elle  est  réeerv^ 
pour  l'usage  de  la  table  ;  son  volume 
n'est  pas  assez  gros  pour  qu'on  paisse  ea 
.effectuer  la  dessiccation  avec  profit;  on  en 
connaît  une  sous-variété  i  fruit  blanc. 

Raisin  picoté.  Le  volume  de  la  grappe 
est  médiocre,  mais  les  grains  sont  gros, 
de  forme  oblongue  ;  leur  pellicule  est 
ferme  et  résistatfle ,  de  couleur  blan- 
châtre, mais  néanmoins  parsemée,  lors  de 
la  maturité,  de  points  rougeÉtres,  circons- 
tance à  laquelle  cette  variété  doit  éri* 
demment  son  nom  ;  elle  est  d'un  goût 
suave,  mais  ^leu  succulente  et  conacquem- 
ment  plus  propre  a  l'usage  de  la  table 
qu'à  la  fabrication  du  vin. 

Raisin  paoumeslré.-  Il  offre  cette  sin- 
gularité, qu'il  fleurit  et  fructifie  deux  fois 
dans  la  même  année  ;  il  est  vrai  de  dire 
qu'il  faut  cependant  que  la  saison  et 
l'exposition  soient  très  -  favorables  ;  la 
première  récolte  s'effectue  en  mai  et  l'au- 
tre en  décembre  ;  le  produit  de  la  der- 
nière est  généralement  plus  suave  et  d'une 
conservation  plus  facile  ;  ce  raisin  passe 
successivement  du  blanc  au  rouge ,  puis 
au  noir. 

Raisin  gros  GuiUaume.  C'est,  sans  con- 
tredit, l'une  des  plus  belles  variétés  de 
raisin  de  table;  sa  grappe  est  grosse,  bien 
fournie;  les  grains,  également  d'nn  beau 
volume,  pour  la  plupart ,  sont  de  forme 
ovoïde,  allongés  vers  leur  point  d'inser- 
tion; la  pellicule  est  épaisse,  résistante,  <ie 
couleur  bleu  noirâtre  et  couverte  d'une 
sorte  de  poussière  glauque,  qui  lui  donne 
une  teinte  azurée;  le  sommet  se  termine 
par  un  point  blanc ,  indice  de  la  présence 
du  style;  la  pulpe  est  verditre,  succulente 
et  sucrée;  rarement  elle  enveloppe  plus 
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de  deux  à  trois  pépins  ,    toujours  assez 
petits,  eu  ^rd  au  Tolume  du  fruit. 

Bien  que  cette  variëtë  soit  plus  abon- 
damment cultiyëe  dans  le  Midi  sous  le 
nom  de  rognon  de  coq,  elle  mûrit  cepen- 
dant assez  bien  sous  le  climat  de  Paris. 

Raisin  harlantin,  Danugo,  Il  est  (égale- 
ment d^un  très-beau  Tolume,  car  ses 
grains  rappellent ,  pour  la  grosseur  et  la 
couleur,  les  prunes  de  Damas;  la  pellicule 
est  épaisse  et  résistante; la  pulpe  est  verte, 
acidule-sucre'e  ;  les  pépins  sont  peu  nom  - 
breux  et  assez  petits  ;  cette  varie të  est 
assez  bâtive . 

Raisin  espagnin.  Ce  raisin  ,  bien  que 
beau  etd^uD  goût  agrc^ble,  est  cependant 
plus  abondamment  cultivé  pour  la  fabri- 
cation du  Tin  que  pour  Fusage  de  la  table, 
où  il  figure  cependant  avec  avantage  ;  il 
est  aussi  assez  bâtif. 

Raisin  pascaou  blanc.  Il  atteint,  dans  les 
bonnes  expositions,  un  beau  volume, 
comme  tous  les  rabins  A  gros  grains;  il 
«st  ovoïde,  sa  pellicule  est  mince  et  si  peu 
r^istante,  que  les  abeilles  Tattaquent  et 
provoquent  ainsi  Talt^radon  des  grains 
dont  la  couleur,  bien  que  blancbe,  prend 
néanmoins  une  teinte  roussâtre  ;  il  mûrit 
▼ers  la  fin  d'août. 

Raisin  colombal  ou  coulombaou.  WofCve' 
beaucoup  d'^ahalogie  avec  le  précédent  et 
semble  en  être  une  sous-variété;  la  pulpe 
est  très- sucrée  et  très-suave,  aussi  est-i4 
très-estimé  comme  raisin  de  table;  il  a 
l^inconvénient,  comme  tous  les  raisins 
bâlifs,  de  passer  très-vite. 

Raisin  anguleux.  Son  nom  indique  suf- 
fisamment l'irrégularité  de  sa  forme;  son 
grain  est,  en  effet,  oblong  et  anguleux, 
son  pellicule  prend  une  teinte  roussâtre 
lors  de  la  maturité;  cett#  variété,  signalée 
P>r  Garidel,  est  très-rare. 

Raisin  précoce  de  la  Madeleine  ou  de 
juillet,  morillon  hdtif.  Sa  grappe  est 
petite;  les  grains,  de  volume  médiocre  et 
très-rapprocbés,  ont  une  forme  un  peu 
ovoïde;  la  pellicule  qui  les  revêl  est  de 
couleur  noire  violacée  j  elle  est  fine,  cou- 
verte de  poussière  glauque  et  si  peu  résis- 
**"ïte ,  que  les  rooucbes  Tattaquent  avec 


facilité;  il  est  vrai  de  dire  que  la  pulpe, 
qui  est  verdâtre,  devient  très-sucrée  lors 
de  la  maturité,  et  prend  même  un  goût 
mielleux  qui  tes  attire.  Comme  il  arrive 
quelquefois  que,  par  Tébourgeonement, 
cette  variété  donne  une  seconde  fleur,, 
on  Ta  nommée  bifère  et  confondue  avec 
celle  dite  d'ischia. 

Raisin  de  Franconie  h  fruit  long.  Sa  grap- 
pe est  composée  ;  c'est-à-dire  formée  de 
grappillons  assez  lâches  ;  les  grains  sont 
gros  et  longs;  leur  pellicule  est  ierme  et 
résistante;  de  couleur  noire,  nuancée 
d^azur  par  la  poussière  glauque  qui  la 
revêt;  la  pulpe  est  blancbe  et  peu  savou- 
reuse, surtout  sous  le  climat  de  Paris,  où 
le  fruit  atteint  difficilement  son  maximum 
de  maturité. 

Raisins   plus   communémment  employés 
pour  la  fabrication  du  vin. 

Raisin  morillon  noir  ou  pineau  de  Bour- 
gogne, aui'ernat  noirien.  Sa  grappe  est  de 
volume  médiocre;  les  grains  sont  assez 
lâches,  arrondis;  leur  pellicule  est  noirâ- 
tre, assez  ferme;  leur  pulpe  est  vert  clair, 
aqueuse  et  sucrée.  Cette  variété,  bien  que 
peu  productive,  est  néanmoins  abondam- 
ment cultivée  dans  le  département  de  la 
Côle-d'Or;  elle  fournit,  suivant  les  expo- 
sitions et  la  nature  du  sol,  les  vins  de 
yolnay,  de  Musigny,  de  la  Romanée,  de 
JVuitSjde  Beaune,  de  Pommard  ;enûn'\es 
vins  les  plus  estimés  de  la  Bourgogne. 

Raisin  morillon  blanc,  pineau  blanc, 
chardonet ,  mélier.  Sa  grappe  est  plus 
allongée  que  dans  la  variété  qui  précède; 
ses  grains  sont  aussi  plus  globuleux;  leur 
pellicule  est  asscx  résistante,  de  couleur 
blanc  jaunâtre  ;  la  pulpe  est  sucrée-aci- 
dule ,  aqueuse  et  gélatineuse.  Ce  raisin , 
bien  qu'assez  agréable,  est  rarement  pré- 
senté sur  les  tables;  il  est  souvent  mêlé  i 
d'autres  variétés  rouges  ,  pour  diminuer 
l'intensité  ,de  la  couleur  du  vin  ,  ou  ré- 
servé pour  la  fabrication  du  vin  blanc; 
c'est  lui  qui,  dans  les  bonnes  expositions 
de  la  Bourgogne,  fournit  le  meursault^ 
la  goutte  d'or,  etc. 
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Cette  Tari^të  est  très-ootninaDëiiient 
cullivëe  dans  les  TÎ^nobles  «les  environs 
de  Paris  sous  le  nom  de  mélier  ou  mcs" 
lier. 

Raisin  beurot^  pineau  gris,  muscadet. 
La  grappe  est  de  volume  me'diocrci  le 
grain  est  assez  serre,  de  forme  globu- 
leuse ;  la  pellicule  qui  le  rerét  est  de  cou- 
leur gris  rose,  assez  résistante';  la  pulpe 
est  de  couleurgris  verdâtre  indëtermioë  ; 
elle  est  peu  succulente ,  mais  trés-sucrëe 
et  trés-suave.  Ce  raisin,  mélë  avant  la  fa- 
brication dans  la  proportion  d'un  dixième 
avec  d^autres  variëtëa  rouges,  et  notam- 
ment le  morillon  noir,  fournit  on  vin 
dairet  pelure  d'oignon  très*estime  des 
amateurs,  sous  le  nom  de  vm  de  Ricejrs. 

Raisin  mourvegné  ou  mourifedé.  Il  est 
peu  connu  aux  environs  de  Paris,  plus 
communément  cultive  au  nord-ouest  de 
la  France ,  où  il  porte  plusieurs  dënomi- 
/nations;  sa  pulpe  est  très-aqueuse  et  fade, 
aussi  le  vin  qu^elle  fournit  se  conserve- 
t-il  difficilement» 

Raisin  moutvedéjuriiïous.  Il  ne  diffère 
du  prëcëdent  qu'en  ce  qu'il  est  plus 
gros  et  couvel't  d'une  sorte  de  poussière 
glauque,  assez  abondante  ;  ces  deux  va^ 
riëtës  ont  le  grand  avantage  d'entrer  tard 
en  Yëgëtation  et  de  résister  aux  intem*- 
përies  printanières  et  automnales  ;  leur 
suc,  très-coloré,  est  estimé  des  vignerons, 
qui  font  plus  de  cas  de  la  quantité  du  pro- 
duit que  de  sa  qualité. 

Raisin  hrunfourca  ou  plant  deBor^ 
deatix.  Le  Tolume  de  la  grappe  est  assez 
beau  ;  le  fruit  est  globuleux;  sa  pellicule 
est  assez  résistante ,  sa  pulpe  acidulé-su- 
crée et  suave;  ce  raisin  est  auscî  agréable 
à  manger  qu'il  est  bon  à  faire  du  vin,  mais 
il  se  conserve  difficilement. 

Raisin  teoulier  ou  nwnasquen.  Il  a 
tant  d'analogie  avec  le  pineau  de  Bourgo- 
gne et  le  teinturier  qu'il  semble  être  à  la 
ibis  une  sous-variété  de  l'un  et  de  l'autre 
son  grain  est  très-coloré;  la  pellicule 
qui  le  revêt  est  épaisse  et  chargée  des 
principes  qui  donnent,  comme  on  le  dit 
vulgairement,  du  corps  au  vin;  aussi  ce- 
lui  que  fournit  cette  variété  est-il  trans- 


portable â  de    grandes  distanoee  et  3e 
garde  suivant  la  même  locution.  • 

Raisin  catalan.  Il  a  quelque  analogie 
avec  le  mourvedéetmûriti  la  même  épo- 
que; un  caractère  assez  distinctif,  néan- 
n^oins,  signalé  par  Duhamel ,  c'est  que  le 
catalan  a  la  queue  ligneuse,^  tandis  que  le 
mourvedé  a  la  queue  herbacée  et  n'a  pas, 
comme  lui,  des  grappillons  en  ailes  ;  cette 
variété  a  les  grains  assez  serrés  ;  leur  suc 
n'est  pas  très -savoureux ,  aussi  n'occupe- 
t-il  qu'un  rang  fort  secondaire  dans  la 
nombreuse  série  des  raisins  vinifères. 

Raisin  me^tnier^  morillon  tmconé , 
fromenteau^  noirin  farineux  noir.  Les 
grappes  sont,  en  général,  assez  courtes , 
bien  fournies;  les  grains  sont  globuleux, 
assez  gros;  la  pellicule  est  noire,  assez  ré- 
sistante. 

Cette  variété  est  assez  productive*;  elle 
fournit  un  vin  corsé,  on  la  distingue  à  ses 
feuilles  duveteuses  et  d'un  aspect  blan- 
châtre; elle  est  assez  abondamment  cul- 
tivée dans  les  vignobles  des  environs  de 
Paris,  où  elle  a  été  importée  de  la  Bour- 
gogne depuis  quelque  trente  ans  avec  le 
gamé  noir  et  le  mélier  blanc. 

Raisin  savagnien  ou  savigrum  hlanc, 
uni  hhmc,  matinié.  Il  diffère  du  meunier, 
en  ce  que  ses  grains  sont  blanc  jaunâtre, 
un  peu  plus  gros  et  ovoïdes;  ces  carac- 
tères prouvent  suffisamment  que  ce  n'est 
pas  dans  le  fruit  qu'est  l'analogie ,  mais 
bien  dans  h  faciès  du  cep  ;  il  était  pins 
abondamment  cultivé  autrefois  que  de 
nos  jours,  surtout  en  France. 

Raisin  albillo  castillan.  Sa  grappe  est 
de  grosseur  moyenne;  les  grains  sont  assez 
gros;  ib  se  distinguent  par  la  finesse 
de  leur  pellicule,  l'abondance  de  leur 
suc,  qui  s'échappe  i>ar  la  plus  l^ère  pres- 
sion; sa  saveur  est  douce,  sucrée  et  très- 
suave;  cette  variété  est  très -précoce,  cir- 
constance qui,  ainsi  que  son  nom,  décèle 
une  origine  méridionale;  elle  est,  en  effet, 
abondamment  cultivée  dansl'Andalouâe. 

Raisin  jouanin  ou  de  la  Saùu-Jeam* 
Cette  variété  n'a  de  i*emarquable  que  sa 
précocité;  sa  grappe  est  de  grosseur 
•moyenne   et  ses  grains  sont  de   forme 
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QToîJ€;«lle  estcommiine  daai  ks  Tigio- 
bles  de  la  Provence. 

Baisin  douceagnt.  Moins  prëcocé  <fae 
celui  qui  procède ,  il  Test  eucoi^  plus 
qne  la  plupart  des  autres  yariétës,  il  est 
aussi  trés^eommun  dans  les  tignobles  ^ 
contre  méridionales. 

Rmsin  doUeinelle  noire.  Sa  grippe  est 
belle;  les  grains  qui  la  composent  sont 
trés-serr^  et  tellement»  qu^ils  perdent 
leur  forme  globuleuse;  leur  pellicule  est 
Caisse  et  résistante,  de  couleur  noire 
TÎolacée  ;  cette  Tarsété  est  assez  estimée 
en  ProTence,  où  on  la  cultire  abAidam- 
ment. 

Âaisinfaen  noir.  Ses  grappes  sont  re- 
marquablement grosses,  car  on  en  troore 
souvent  qui  pèsent  de  3  â  4  livres  ^  les 
grains  sont  serrés ,  la  pellicule  qui  les 
revêt  est  noire,  épaisse  et  résistante.  Cette 
variété,  très^roductivc,  est  abondamment 
cultivée,  et  notamment  en  Espagne,  maû 
sous  divers  noms;  on  en  connaît  d^ail- 
leurs  plusieurs  sous-variétés.  Tune  dVUes 
est  blanche;  néanmoins  il  y  a  lieu  de 
croire  que  la  dénomination  de  jaen  est 
corrompue  de  jais  {noir  comme  jais). 

Raisin  bouteillan.  Cette  variété  est  ran- 
g^  parmi  les  meilleures  ;  elle  est  agréable 
â  manger,  et  fournit  un  excellent  vin.  Son 
faciès  ofire  de  Tanalogie  avec  celui  du 
raisin  jaen.  Elle  estabondamment  cultivée 
en  Provence,  et  notamment  aux  environs 
d^Aix  et  de  Marseille  ;  elle  est  connue , 
dans  ce  dernier  pajs,sons  le  nom  de  Cayau. 
Raisins  uni  hlancy  uni  rouge  et  tuii 
noir.  Ses  diverses  variétés  ne  diffèrent 
que  par  la  couleur;  leurs  grappes  sont 
assea  belles  »  mais  lâcbes;  les  grains  sont 
revêtus  d^une  pellicule  ou  peau  épaisse  et 
résistante,  blanche,  rooge  ou  noire.  La 
jpulpe  est  douce,  succulente,  mais  peu  sa* 
vourense.  Bien  qu^employées  le  plus  géné- 
ralement pour  la  fabrication  du  vin,  ces 
diverses  variétés  servent  à  Fusage  de  la 
table  et  se  conservent  même  assez  bien. 
Raisin  dit  plant  esirani.  Ses  grappes 
sont  d^un  assez  beau  volume  ;  les  grains 
sont  ronds,  assez  gros  ;  leur  pellicule  est 
assez  résistante,  de  couleur  jaune  ambrée, 


et  tiquetée  de  petits  points  noirs  ;  la  pulpe 
est  vert  jaunâtre , ,  d'une  saveur  douce- 
sucrée  très-agréable.  Cette  variété,  bien 
qiie  rangée  parmi  les  raisins  vinifères, 
figure  avec  avantage  sur  les  Ubles  comme 
fruit  de  dessert. 

Rabin  liston  commun.  Sa  grappe  est 
beUe,  composée  de  grains  d'un  volume 
médiocre ,  mais  réguliers  ;  leur  forme 
est  globuleuse ,  dépiimée  légèrement 
eu  sommet  et  à  la  base  ^  la  pelli- 
cule qui  les  revêt  est  de  couleur  blanc 
verdAtre,  mais  elle  se  liuance  de  jaune 
d'or  dans  les  bonnes  etpositions  ;  sa  pulpe 
est  douce^  sucrée  et  très -suave,  aussi 
figure-t-îl  avec  avantage  sur  les  tables 
comme  dessert.  Ce  raisin,  dont  onconnatt 
plusieurs  sous-variétés  à  grains  ronges  et 
à  grains  très-noîTs,  est  abondamment  cul- 
tivé dans  plusieurs  provinces  d'Espagne  ; 
c'est  à  lui  qu'on  doit  les  vins  de  Roia^  de 
Malagaf  de  Grenade,  etc. 

Raisin  monastei  ou  mounastéon.  a  Ce 
raisin,  »  dit  Duhamel,  a  est  de  médiocre 
qualité,  ainsi  que  le  vin  qu'on  en  obtient  ; 
il  a  une  sous-variété  qui  n'en  dificère  que 
parce  que  ses  grains  sont  plus  petits.  Ce 
cépage  est  très-fertile,  mais  sa  durée  n'est 
pas  aussi  longue  que  celle  de  la  plupart 
des  vignes  en  Provence  j  aussi  dit-on  pro- 
verbialement dans  le  pays  que  cette  vigne 
fait  rire  le  père  et  pleurer  le  fils,  » 

Raisinàit  plantd'OurneoUy  plant  d*jiu- 
riol.  Il  se  distingue  par  ses  grosses  grap- 
pes, ses  grains  assez  gros  et  serrés,  dont 
la  pellicule,  très-fine  et  peu  résistante,  est 
de  couleur  noire  ;  sa  pulpe,  douce  et  su- 
crée. Ce  raisin ,  également  bon  a  manger 
et  à  vinifier,  se  conserve  nàmmoins  trop 
difficilement  pour  être  heureusement  mia 
è  profit  dans  le  premier  cas. 

Raisin  aragnan,  raisin  de  chien,  La 
grappe  est  grosse  et  bien  fournie  ;  les 
grains  sont  un  peu  allongés  ;  leur  pelli- 
cule est  noir  luisant,  molle  et  peu  résis- 
tante ;  la  pulpe  est  douce  et  fade,  néan- 
moins le  vin  qu'elle  fournit  est  bon.  Le* 
nom  vulgaii-e  de  raisin  de  chien  ou  rin  de 
clan  lui  vient  d'une  sorte  d'appétit  près- 
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que  eiclusif  qu*oBt  ces  aaimaux-  pour 
cette  YSLnété. 

Maisin  dit  plant  de  F'énéon,  Les  grappes 
atteignent  généralement  un  assez  beau 
Tolume  ;  les  grains  qui  les  coraposent^nt 
globuleux  ;  la  pellicule  qui  les  rerét  est 
épaisse,  résistante  et  de  couleur  blanchâ- 
tre. Ce  cépage  est  abondamment  cultivée 
aux  environs  d^Aix  en  Provence. 

Raisin  rousseli.  Sa  grappe  est  assex 
belle  ;  les  grains  sont  gros  et  ronds  ;  leur 
pellicule  est  de  couleur  rougeâtre,  mince 
et  peu  résistante  ;  la  pulpe  est  Terdâtre, 
sucrée  et  suave.  Cette  variété  est  cultivée 
pour  Fusage  de  la  table  et  pour  la  fabri- 
cation du  vin  ;  elle  est  hâtive ,  mais  ne 
se  conserve  malheureusement  pas  long- 
temps. 

Raisin  dit  plant  de  Saint- Gilles,  Ses 
grappes  sont  généralement  assez  grosses  ; 
les  grains  qui  les  composent  sont  globu- 
leux ,  de  volume  assez  médiocre  ;  leur 
pellicule  est  noire,  la  pulpe  qu^elle  en- 
veloppe est  douce -acidulé  et  agréable. 
Ce  plant  est  cultivé  a  Saint-Gilles,  en  Lan- 
guedoc ;  il  fournit  un  vin  ferme  et  capi- 
teux, qui  résiste  au  transport  et  se  con- 
serve bien 

Raisin  palomino  commun.  Il  a  beau- 
coup d^analogie  avec  le  listan  ,  mais  sa 
grappe  et  ses  grains  sont  plus  petits  et 
moins  serrés;  comme  lui,  il  est  trés-estimé 
et  fournit  les  vins  de  Xérès  et  de  Pacarète; 
il  est  vrai  de  dire  que  le  climat  de  Es- 
pagne lui  convient  pai*faitement. 

Raisin  mantuo  castillan.  Ce  raisin , 
abondamment  cultivé  en  Espagne  pour 
Fusage  de  la  table,  vient,  pour  la  qualité, 
immédiatement  après  le  listan  ;  il  a  sur 
lai,  néanmoins,  Favantage  de  se  mieux 
oonser? er,  ce  qui  tient  à  lïe  que  sa  pelli- 
cule est  plus  résistante. 

Raisin  tintilla.  Les  grappes  sont  de 
Tcdume  médiocre,  assez  lâches  ;  les  grains 
petits ,  leur  pellicule  assez  résistante  ;  In 
pulpe  est  pourpre  foncé,  d^une  saveur  fade 
et  un  peu  âpre.  C^cst  avec  ce  cépage  qu'on 
fait  le  fameux  vin  de  Rota  ou  tintilla  de 
Rota ,  si  chaud  et  si  chargé  en  couleur. 

Raisin  mollar  noir*  Ses  caractères  sont 


d'avoir  des  grappes  assez  belles,  mais  ir- 
régulières ;  des  grains  globuleux ,  dépri- 
més néanmoins  à  la  base  et  au  sommet  ; 
leur  pellicule  est  fine ,  peu  résbtante ,  et 
de  couleur  noir  intense.  On  en  connaît 
une  sous- variété  qui,  ainsi  que  notre  chas- 
selas panaché,  offre  des  grains  noirs,  rou- 
ges et  blancs  sur  la  même  grappe. 

Raisin  dit  plant  d'jérles,  plant  de  nx', 
bourguignon  noir,  damas.  Cette  rariété 
offre  de  Fanalogîe  avec  le  franc  pineau  ; 
son  grain  est  cependant  plus  globuleux  et 
moins  long  ;  elle  est  très-productive  et 
réussit^rès-bien  dans  les  terres  fortes. 
Importée,  il  y  a  une  trentaine  d'années, de 
la  Bourgogne,  elle  constitue  maintenant , 
avec  le  gamé  noir,  le  meunier  et  le  franc 
pineau,  les  principaux  cépages  des  vi- 
gnobles des  environs  de  Paris. 

Raisin  benadu.  Ses  grappes  sont  de 
grosseur  moyenne;  les  grains  qui  les  com- 
posent sont  de  volume  médiocre,  et  telle- 
ment serrés,  qu^ils  ofiVent  des  dépressions 
dans  leur  pourtour;  leur  pellicule  est 
fine,  leur  pulpe  donce-acidole.  On  en  con- 
naît une  sous-yariété  dont  les  grains  sont 
plus  gros ,  et  tellement  mous,  qu'ils  s'ou- 
vrent k  la  moindre  pression. 

Raisin  moustardié.  Sa  grappe  est  belle; 
les  grains  qui  la  composent  sont  assez  gros 
et  de  forme  globuleuse  ;  la  pelHcule  qui 
les  revêt  est  de  couleur  violet  foncé  ;  cette 
variété  fournit  un  vin  très-chargé  en  cou- 
leur ;  elle  est  très-productive. 

Raisin  griset  blanc ,  grennetin.  Sa 
grappe  est  courte,  assez  irréguKêre  ;  les 
grains  qui  la  composent  sont  globuleux, 
serrés  ;  leur  pellicule  est  de  couleur  gri« 
sâtre,  et  la  pulpe  d'une  saveur  douce  par- 
fumée. Cette  variété  est  estimée;  elle  était 
autrefois  plus  abondamment  cultivée, 
mais  néanmoins  elle  constitue  encore 
quelques  vignobles  renommés  de  la  Bour- 
gogne, et  notamment  de  Pouilljr. 

Raisin  bourboulenque  ou  Jrappade,  U 
s'offre  en  grappes  médtocreSjComposées  de 
grains  globuleux;  leur  pellicule  est  de 
couleur  roussâtre,  ferme  et  résistante  ;  la 
pulpe  est  verte,  aqueuse,  d'un  goût  aci- 
dule-sucré,  assez  agréable.  Cette  variété 


Digitized  by  VjOOQIC 


nums  AGiDBS-suGmiSy  EAism. 


545 


est  plas  apccialemenl  coiaT^  en  Pro-  1     JUûsin  négrier,  ramonât  ^AUcarOe.  Il 
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Rmsingrks  rougt.  Sa  grappe  est  assez 
belle  ;  les  gnins  en  sent  très-serrës;  leur 
forme  est  g lobuknse ,  leur  pellioale  ron- 
gea tre  ;  kl  pulpe  est  douce  et  soccolente; 
le  cep  qui  fournit  cette  Tsriété  est  très* 
productif  et  susceptible  de  prendre  une 
grande  extension  ;  on  en  signale  on 
exemple  remarquable  à  Gomillon  (Var)  : 
le  tronc  du  sujet  a  la  gresseur  du  corps, 
d^un  homme,  ses  rameaux  sont  enlacés  k 
un  chêne,  et  sa  fertilité  est  telle,  qu'il  a 
produit,  dit-on,  en  une  seule  année,  trois 
cent  cinquante  bouteilles  de  yin . 

Raisin  Rochelle  blanc  et  noir.  Les  grap- 
pes sont  composées  de  grains  globuleux , 
noirs  dans  une  race,  blancs  dans  une  au- 
tre; la  Rochelle  noire  est  cnUiTée  dans 
Toiiest  de  la  France  sons  les  noms  de  f^i- 
gnne,  de  Faigneau,  Le  YÎn  qu'elle  fournit 
est  assez  estimé. 

On  en  connatt  encore  deux  sous -Tarie- 
tés,  qui  sont  la  Rechelle  blonde  et  la  Ro- 
chelle verte. 

Raisim  Rochelle  verte.  Cette  sous-ta- 
riété  se  distingue  par  les  caractères  sal- 
uants :  grappe  de  grosseur  moyenne, 
formée  de  grains  seirés  ;  la  pellicnle  est 
,  peu  résistance,  de  couleur  Terdâtre;  la 
pulpe  douce,  sucrée  et  d'autant  plus  que 
la  maturation  est  plus  complète.  On  fait 
grand  cas  de  ce  raisin  pour  la  fabrication 
des  eaux-de-Tie. 

Raisin  teinturier  gros  noir.  Son  nom 
indique  suffisamment  son  principal  ca- 
ractère» qui  est  de  fournir,  tant  par  son 
suc  que  par  sa  pldlicnle,  nn  Tin  très- 
ehargé  en  couleur;  sa  grappe,  bien  que 
▼sriable  quant  au  Tolume ,  est  de  forme 
assez  constante  ;  elle  se  termine  en  c&ae 
tronqué;  les  grains  qui  la  c^nposent  ts- 
Hent  aussi  de  Tolume  ;  le  Ttn  qu*ils  fonr- 
BÎssent  est  âpre  et  austère^  aussi  ce  ce- 
page  n^est^  jamais  cultiTésenl  :  son  rôle 
consiste  à  donner,  comme  on  le  dit  tuI- 
gairement»  du  corps  au  Tin  ;  il  est  assez 
communément  cultivé  dans  l'Orléanais  et 
le  Gatiiuûs»  sons  les  noms  de  minteau  noir 


à'Ei 


spagn^. 


è  la  couleur;  ses  grappes  et  ses  grains  sont 
plus  gros;  sa  pulpe  est  aussi  beaucoup 
plus  savoureuse  j  soumis  à  la  fermenution, 
il  constitue,  â  peu  près  â  lui  seul  le  vin  si 
estimé  d'Oporto. 

Raisin  vardaou  ou  verdal.  Sa  grappe 
et  ses  grains  sont  gros  ;  leur  pellicule  est 
de  couleur  vert  roussitre,  très-mince, 
mais  résistante  cependant;  leur  pulpe  est 
douce,  sucrée  et  très-suave.  Cette  variété, 
très- connue  e^  Languedoc  sous  le  nom 
à^aspirant,  fournit  l'on  des  meilleurs  rai- 
sins de  toble,  malheureusement  elle  mftrit 
rarement  sous  le  climat  de  Paris. 

Raisin  momain  blanc,  ntoma  chasselas. 
C^te  seconde  dénomination  est  justifiée 
par  une  certaine  analogie  qu'il  oflVe  avec 
lé  chasselas  ;  ses  grappes  sont  assez  four- 
nies; les  grains  qui  les  composent  sont 
ronds;  leur  pellicule,  de  couleur  grise,  ne 
se  nuance  jamais  de  jaune  et  encore 
moins  de  roux  ;  sa  pulpe  e?t  addule-su- 
crée ,  moins  suave  que  celle  du  chasselas 
et  surtout  de  celui  de  Fontainebleau. 
Cette  variété  n'exige  pas  une  haute  tem- 
pérature pour  atteindre  son  maximum  de 
maturité. 

Raisin  gt  os  et  petit  muscadet^  malsfoisie. 
C  deux  variétés  ne  diffèrent  que  par  le 
vc^urae  de  leun  grains  ;  leur  pellicule  est 
de  couleur  indéterminée  entre  le  rose  et  le 
blanc  ;  la  pulpe  est  douce,  sucrée  et  assez 
aromatique  pour  justifier  le  nom  de  mus- 
cat ou  muscadet. 

Raisin  gouet  blanc ,  plant  madame, 
gros  blanc  bourgeois.  Sa  grappe  est  gé- 
néralement de  moyenne  grosseur,  assex 
lâche;  les  grains  qui  la  composent  sont 
gros  ;  leur  pellicule  est  de  couleur  vert 
blanchâtre;  kc  pulpe  est  verte,  très- 
aqueuse,  mais,  cependant,  assez  suave.  Ce 
raisin  est  estimé  et  trop  peu  cultivé. 

Le  gouet  noir  ou  petit  gamay  a  de  l'ana- 
logie avec  le  morillon  de  Bourgogne,  mais 
il  est  moins  estimé  fies  grains  sont  ronds 
et  de  couleur  violet  dair. 

Raisin  gamé  ou  gamajr  noir.  Sa  grappe 
est  courte  et  bien  fournie  ;  les  grains  qui 
.35 
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la  composent  sont  gros,  très -rapprochés; 
leur  pellicule  est  assez  épaisse,  de  cou- 
leur noire  dans  presque  toute  aon  éten- 
due^ maïs  Terdâtre  yen  la  base  du  fruit  ; 
la  pulpe  est  douce  et  trés-tuorëe,  dans  les 
bonnes;  expositions.  Cette  variété  est  irè»- 
productive,  rustique,  et  tellemmt,  qu'a* 
près  les  gelées,  elle  donne  de  nouvelles 
grappes;  le  yin  qu'elle  ibunôt  n'est  pas 
très-agréable,  mais  il  a  du  corps  et  soa^ 
tieut  les  produits  de  cépages  plus  faibles; 
aussi  entre- t-il  pour  un  bon  tiers  d«ns 
les  vignobles  des  environs  de  Pana. 

Raisin  gamay  blanc»  Il  est  beanoonp 
moins  abondamment  cnltivé;  son  grain 
est  gros  ;  la  pellicule  qui  le  revêt  est  Ter- 
dâtre  ;  sa  pulpe,  de  même  couleur,  est 
aqueuse  et  plus  gélatineuse  que  sucrée , 
aussi  fournit-elle  ud  vin  assex  plat» 

Raisin  Tokai.  Sa  grappe  est  aasez  petite; 
les  grains  qui  la  composent  sont  aussi 
dVn  Tolnme  peu  considérable;  leur  forme 
est  oYoïde  ;  leur  pellicule  est  fine^  d'un 
rouge  douteux  ;  leur  pulpe  est  douce  et 
sucrée ,  auasi  cette  variété  résiste- t-elle 
difficilement  à  Patteinte  des  insectes  et 
surtout  des  moucbes.  Le  vin  qu'elle  four» 
lût  est  très-suave,  il  rappelle  ceux  de  Mar 
laga  et  de  Frontignan  ;  sa  couleur  est  d'un 
blanc  un  peu  louche,  mais,  lorsque  les 
tonneaux  ont  été  soufrés  avec  soin,  il  a 
une  teinte  ambrée  qui  platt  généralement* 
fie  vin  de  Tokai  est  justement  estimé;  on 
le  tire  de  la  Hongrie. 

Raisin  Mansard*  Ses  grappes  sont  très- 
grosses,  et  généralement  de  forme  pyra- 
midde,  allongée;  les  grains  sont  gros, 
assez  Uches  ;  la  pellicule  est  noir^  et  la 
pulpe  verdâtre  et  l^èrement  sucrée.  Cette 
variété  est  encore  connue  sous  les  nonif 
d'amour,  de  grand  noir,  de  verl-de-gri^. 

Raisin  Marsum,  Languedpc,  Vardonnet^ 
la  Balzac.  Sa  grappe  est  belle,  assex  lâche» 
les  graiw  qjv^  la  composent  sont  de  gros^ 
seur  ^nédiocre;  la  pellicule  qui  les  revêt 
^  d'une  belle  couleur  nciif -velouté;  Ce 
raisii^  estasse^ estimé. 

Raisin  Louxtendni,  Pecon4  ou  à  grap- 
pes molles^  CellfST^  sont  assez  beUfs; 
icDra  grains. sopt  giobukuxi  de  volupe 


médiocre  ;  la  pellicnle  qui  les  revêt  est 
mince,  tiquetée  de  points  roux;  la  polpe 
est  sucrée -aeiduie  et  tiès-suave;  le  pé- 
doncule  qm  fomse  la  charpente  de  la 
grappe  est  plutôt  herbacé  que  ligneni  ; 
c'est  à  cette  circonstance  qifm  cette  Tarîéte 
doit  l'une  de  ses  dénominations. 

Raisin  êiboulan,  tibouren  ou  anti-hottlen. 
Sa  grappe  est  de  volume  médiocre,  très- 
lâche;  ses  ginins  sont  petits;  la  pelli- 
cule qui  les  revêt  est  n<nre,  pea  intense; 
la  pu^  est  très -sucrée  et  très^snave.  Le 
vin  que  feumît  cette  variété  h^ttve  est 
agréai^  mais  il  a  peu  de  corps;,  et  se 
conserve  difficilesaent  ;  aussi  est-il  osn- 
sommé  snr  les  lieux  comme  vin  de  deaeert, 
et  particulièrement  d'Aetibes  à  Mar- 
seille. 

Raisin  dii  plant  de  Ragase,  Se  grappe 
est  très^longue,  les  grains  peu  serrée  ;  la 
pdliculeqiii  |es  revêt  est  de  couleur  rongs 
noirâtre,  indéterminée;  ce  cépage,  ap- 
porté à  Marseille  par  M.-  D^'hercelis,  iber- 
nit  un  vin  paillet  aussi  agréable  au  goût 
qu'A  la  v.ue. 

Raisin  Sardou,  lï  s'effiw  tous  la  forme 
de  grappes,  assea  bel^s,  à  grains  serrés; 
ceux-ci  sont  gros  et  de  forme  globuleuse; 
la  i>eau  qui  les  revêt  est  de  couleur  bàni- 
chêtre  et  très-fine ,  aussi  sa  tnatorîté  s*cf- 
fectue-t-dle  assex  prompteinent.  Malheu- 
reusementoe  raisin,  dont  le  goût  est 
agréable,  s'sAtère  pxomptement)  le  via 
qu'il  fournit  est  estimé. 

Raisin  Gomhert*  Sa  grappeet  ses  grains 
sont  kie  grosseur  médioere;  cenx^  sont 
blaneaet  ne  nuancent  d'onjanne ambré  da 
cêté  du  soleil  ;  leur  pulpe  est  anorée-aci- 
dule  et  très-suave.  Ce  raisin,  comme  ceux 
qui  précèdent»  £oamit  un  vis  de  dessert 
fort  agféaUe. 

Raisin  rinbrun.  Sa  gxappe  est  asset 
belle  ;  les  gmins  sont  gleholenz  ;  la  psan 
qui  les  ntèt  est  trèft^âne,  d^nn  bean  notf 
de  jais  ;  la  pulpe  est  MadnWauen^apes 
agréable.  Oette  helfe  et  benne  rariélé  est 
très-pen  prbductirei,  attendu  «pèJainesao 
de  sa  peau  /ait  qn'fti'^iaqne  delà  auln- 
rm  ke  gfslîtti  se  détaeUeot  d'ensHnênus 
et  tombent. 
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Baisin  barbaroux  oa  grec.  Cette  ya* 
riétëest  très-hàtive,  car  elle  mûrit  à  la  un 
d^août;  c'est  un  ayants ge  <^inme  raisin 
de  table,  et  celai-«i  est  assez  saaye  poory 
figoijer;  mai»  il  a  FinoDnyëaîeBt  de  passer 
promplementà  la  pourriture.  Leyin  quHl 
fournit  est  estimé. 

Baisin d'Ischia.  G^est,  sans  contredit, 
Ton  des  plus  suaves,  et,  ainsi  qu'on  va  le 
voir,  Pun  des  cépages  les  plus  pnfcieux. 
ses  grappes  sont  moyennes  ;  les  grains  de 
grosseur  médiocre  ;  la  pulpe  qui  les  re?ét 
est  fin^  d'une  belle  couleur  noire;  la 
palpe  est  douce  et  soaye ^  enfin,  ce  rai&in, 
trop  peu  cultivé ,  figure  avec  avantage 
sur  les  tables,  et  fournit  un  vin  délicieux. 

«  La  vigne  qui  le  fournit  a  le  précieux 
avantage,  suivant  Duhamel,  de  fournir 
jusqu'à  trois  récoltes  par  an;  aussi  là 
nomme-t-on  trifère  ou  folle.  Cette  triple 
ivrodnction  offre  le  phénomène  d'une  vé- 
gétation irés-TÎgoureuse.  I-a  maturation 
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n'y  ralentit  pas  la  sévtf  ;  elle  j  est  dans 
un  mouvement  njgidier  et  permanent, 
tant  que  les  gelées  ne  viennent  pas  sus- 
pendre sa  marche,  et  la  forcer  au  repos. 
On  doilr  en  condore  qrie  cette  vigne  de^ 
mande  un  sol  riche,  et  même  quelques 
arrosements  dans  les  grandes  sécheresses, 
qui  sont  des  canses  si  puissantes  de  sus- 
pension de  v^étation.  Cette  vigne  doit 
aussi  à  la  taille  ou  à  l'éhourgeonnement 
son  extrême  fécondité.»  {Foir  V Influence 
de  la  taille  sur  lajructification ,  chap.  Y, 
page  itt>.) 

Baisin  dit  plant  dîArbois.  Il  s'offre  sous 
la  forme  de  grappes  de  moyenne  grosseur; 
les  grains  qui  les  composent  sont  gros,  de 
forme  ovoîdé;  la  pulpe  est  doueè,  sucrée  et 
ar6matiqtic;  aussi  est-on  danft  l'usage 
d'employer  le  produit  de  ce  cépage  pour 
l'ajouter,  dans  certaines  proportions,  dans 
les  ecrvées,  et  donner  an  vin  un  booquet 
plus  snàve. 


CHAPITRE     DOUZIÈME. 


SEPTÙm    CUflSB, 


FRUITS  HUIlEtJX. 


Les  fniite  qtti  compose»!  cette  classe  foarntoent  toas  un  prindpe 
haileqx  pfas  on  moins  abondant,  plus  ou  moins  doux,  suivant  les  es- 
pèces et  même  suivant  les  variétés;  son  siège  est  généralement  dans 
l'amande  ou  pèrisperme  -,  l'oUve  fofme  la  seule  exeeption  A  oettef règlent 
car  toutes  les  parties  de  ce  fruit  fournissent  de  ITiulle  et  dans  une 
proportion  très-considérable,  en  èçard  à  son  volume.  Ce  produit  est 
laBlôtuniàunprindpeféciJeBt,  tantôt  à  un  principe èore,S«ivébt avec 
les  deux,  et  toujours  avec  une  matière  albumineuse  ou  nradlagineuse 
qui  en  altère  la  pureté  et  nuit  k  sa  conservation}  il  est  connu  sous  les 
nomsd'Ant/e  ^«ue,  A«i7*  itMce,  huile  far  expretsion,  huUe  fixe,  su' 
vaut  ses  propriétés  et  les  procédés  d'eitraction.  Enfin,  considérées  chi- 
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miquement»  ce»  huiles  se  subdivisent  en  siccatives  et  non  siccatives, 
flnides  ou  concrètes. 

Les  fruits  huileux  fournissent  à  Téconomie  domestique  et  aux  arts 
les  produits  les  pluà  intéressants  :  leur  conservation  est  rendue  assez 
facile  par  la  résistance  qu'offre  en  général  leur  péricarpe  -,  mais  il  faut 
néanmoins  les  garantir  autant  que  possible  du  contact  de  Pair,  qui,  en 
orfgénantrhuile  qu'ils  con tiennent  Jes  fait  passer  à  Tétat  de  raucidité. 

Sommaire  :  Olive j  cacao  théobrames  cacao  sauvage ^juvias  ou  châ- 
taigne du  Brésil  j  coeo  de  Vlnde^  coco  du  Brésil ,  avoir  a  de  Guinée^  il- 
lipe  butyreuXj  vitettaire  paradoxe,  coco  de  mer  ou  des  Maldives y^svocat 
(poiré) f  noix,  noisette,  amande,  amande  des  Indes,  pistache,  pistache 
fausse,  arachide  ou  pistache  de  terre,  faine,  sésame,  coton  ou  bomhace, 
peuplier  d Italie  (fruit  du),  fromager  {fruit  du) ,  iombace,  (uclépias  de 
Syrie  (fintit  de),  pin,  pin  d' Occident, pinpignon,  cembro,  gingko,  pavot, 
argemone,  sablier  élastique,  ricin,  omphale  graine  d'anse  ou  noisette  de 
Saint-Domingue,  lia,  colza,  navette,  chenevis,  ben,  carapa,  prune  de 
Briançon,  cameline,  fusain,  cornouiller  sanguin^  comouiVer  bkmc 
(fr.  du),  hélianthe  ou  soleil  des  jardins  (fruit  du),  sagou,  hévé. 


OIIYE,  fruit  de  Toliviçr  d'Europe, 
olea  europctaj  L.  ;  fJBdnille  des 
Jasminées,  J. 

C^est  an  drape  OToïde,  charnu,  d*tin- 
TÎron  1  pouce  de  long,  de  couleur  vert 
blanchâtre  ou  violacé  à  Text^rieur;  sa 
chair  ou  pulpe,  d^abord  acre  et  dë^gaéa^ 
ble,  s'adoucit  lors  de  la  maturité  du  fruit, 
c'est-à-dire  lorsque  le  principe  huileux 
<|u'U  contient  est  fo)*më;  VoltT»  renferme 
un  noyau  ligneux,  oblong,  biloculaire, 
mais  le  plus  souvent  uniloculaire  et  mo- 
Bospertiie  par  avortement;  Tamande  qu'il 
çootiéat  tit  blanchâtre  et  recouverte 
d'une  membrane  ou  taniqne  très-mince. 

Ce  fruit  se  distingue  de  tous  ceux  que 
Ton  connatt  par  une  singularité  bien  re- 
marquable; c'est  qi&e  lé  péricarpe,  le 
noyau,  l'amande,  enfin  toutes Jes  parties 
qui  le  composent  fournissent  de  Thuile. 

L'olivier  croît  en  pleine  terre  en  Pro- 
rence,  en  Espagne  et  en  Italie;  sa  culture 
demandait  peu  de  soins  d(i  temps  des 


Romains ,  du  moins  si  Ton  en  croit  ces 
vers  de  Virgile,  si  heureusement  traduits 
par  Delille. 

L^oUrier  par  la  t«rre  une  fois  adopté. 

De  tes  piniblM  aoina  n^atteod  paa  sa  baaatë  ; 

FonilleiMapieâakMd  cpd  Mwrnt  n  TCrdare, 

CW  asMs;  dédaignant  une  raine  coltart, 

£t  la  serpe  tranchante  et  les  pesants  rftteaoz, . 

L*arbre  heureux  de  la.  paix  voit  fleurir  ses  rauioaui 

Si  la  culture  de  l'olivier  demande  peo 
de  soinéyle  moyen  d'opérer  sa  reproduc- 
tion, bien  qu'il  soit  le  plus  souvent  dé  an 
hasard,  n'est  pas  aussi  facile  ;  on  a  long- 
temps essayé  de  propager  ce  précieux  ar- 
buste par  graine,  mais  çVi  été  sans  succès 
«Cepeiidant  on  habitant  de  Marseille,»  dit 
Gttiet  de  Gasncourt,  dans  une  note  sur 
les  pépinières  d'oliviers  (Journal  de  phar- 
macie, t.  ni),*a  étonné-de  voir  qu'on  ne 
pouvait  pas  ditesir  parla  cukure  ce  qne 
la  nature  produisait  d'elle-même»  réfléchit 
sur  la  manière  dont  naissaient  lés  aaova- 
geons.  Ils  viennent  de  noyaux,  cesnojaox 
ont  été  portés  et  semés  dans  les  bois  par 
des  oiseaux  qur  ont  mangé  des  olives.  Ces 
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oiiv«8,di(5ëw«e«^nt  ëtrf,par  cet  acte,  privée» 
de  ieur  huile  naturelle,  et  le»  noyaux  sont 
defenuB  permëablee  â  rbumidké  de  la 
terre  ;  lu  fiente  des  oi«eaiix  a  serri  d'en- 
grais, et  peut-dire  la  sonde  quç  contient 
cette  fiente ,  en  se  combinant  avec  une 
portion  d'fanile  échappée  à  la  digestion, 
a-t*eUe  farorisé  la  germination.  Voilà 
probablement  le  raisonnement  qu'a  fait 
cet  agHculteur,  et  qui  Ta  conduite  tenter 
ks  essais  suivants  x 

•cil  a  Cait  avaler  des  clives  mares  a 
des  dindons,  renfermés  dans  une  enoeiate; 
il  a  rccueilK  leur  ^eqte  ^  contenant  les 
noyaux  de  ces  olives,  et  il  a  placé  le  tout 
dans  une  couche  de  terreau ,  qu'il  a  fré^ 
q^nemment  arrp8ée;les  noyaux  ont  levé,  et 
il  a  eu  des  plants  d'oKviers  qu'il  a  i^*- 
qués ensuite,  ^  qui  ont  parfaitement  yé^ 
gét4  Éclairé  par  cette  expérience,  il  a 
cherché  à  se  passef  des  oiseaux  de  basse- 
cour^  et  il  a  fait  macérer  des  noyaux  dans 
une  lessive  alcaline;  peu  de  temps  après, 
il  les  a  semés  et  il  a  obtenu  un  plant  d'o- 
liviers aussi  beau  que  le  premier.  » 

Les  ^ronomes  doivent  regairder  ce  pro- 
cédé in|^oîeox  comme  une  découverte 
SUsceptibH  de  plusieurs  applications,  soit 
en  France,  soit  dans  les  colonies.  Il  est,  en 
ei&t,  des  semencesiellement oléagineuses, 
qu'il  faut  dès  eirconstaoces  particulières 
trèsrares,poiir  que  l'eau  poisse  les  pénétrer 
et  les  développer;  telles  sont  ^s  muscadet, 
qui  ne  lèvent  point  dans  nos  serres  chaudes, 
et  qui  peut-être  végéteraientsi  elles  étaient 
soumises  à  l'action  d,'un#  lessive  alcaline 
ou  à  celle  de  la  digestion  d'une  galUnacée. 

Nous  aurons  encore  Vocoasion  de  faire 
remarquer,  lorsque  no«s  ferons  l'histoire 
du  fruit  du  gui,  l'influence  do  suc  gas- 
trique 4es  oiseaux  sur  la  germination  de 
certaines  graines. 

On  croit  l'oUyier  origbaire  de  l'Asie 
Mineure ,  pr^s  le  mont  Taurus  ;  ou  de  la 
Grèce,  d'où  il  aurait  été  importé  en  Eu- 
rope par  les  Aomains  ;  dans  ce  dernier 
pays,  ses  feuilles  servaient  à  tresser  des 
couronnes  aux  Grâces,  à  Minerve,  et  sou- 
vent jnême  aux  nouveaux  époox  et  aux 
vainqueurs  dans  les  jeux  Olympiques. 


<r  Le  choiX|  »  dit  Paoteur  des  Comment 
taires  sur  la  hotofùtfite  de  Pline,  quelee. 
anciens  faisaient  de  tels  ou  tels  végétaux, 
pour  en  composer  dea  couronnes,  nVkhh 
pas  aussi  arbitraire  qti'on  pourrait  le 
penser.  Le  lierre,  le  laurier ,  le  chêne,  le 
pin,  le  myrte ,  le  romarin,  les  graminées, 
et  enfin  l'olivier^  devaient  être  préférés 
à  cause  de  la  consistance  de  leurs  feuilles 
ou  de  la  flexibilité  de  leors  rameaux. 
L'olivier  a  été  en  opposition  avec  le  laurier, 
le  symbole  de  la  pa^,  de.  la  chasteté,  de 
la  clémence  (1%  et  en  général  de  toutes  les 
vertus  paisibles.  On  voit,  davs  la  Gen^t 
qu'après  le  déluge  une  colombe  apporta 
à  Moé  une  branche  d'olivier.  *Cet  arbre 
est  encore,  de  nos  joors,  le  symbole  de  la 
paix.  » 

Les  olives  forment  on  objet  de  oonsom^ 
ntiation  et  de  commerce  asses  important; 
avant  d'être  expédiées  et  d'être  servies 
snr  nos  tablés,  on  les  soumet  â  une  opéra- 
tion qui  à  pour  but  de  détraire  leur 
Épreté.  Le  procédé  que  l'on  doit  àPicho- 
Uni,  et  qui  a  conservé  son  nom ,  oonsiste 
à  cueillir  ce  fruit  lorsqu'il  est  encore  vert,  - 
Â  le  mettre  daM  de  grandes  jattes  d'eau, 
qu'on  renouvelle  pendant  huit  ou  dix 
jours;  on  w^le  ensuite  fortement  la  der- 
nière e^ ,  et  c'est  dans  cette  saumure 
qu'on  les  conserve.  On  est  dans  l'usage, 
avant  de  les.  y  plonger,  de  les  passer  dans 
une  faible  solution  de  potiisse  ou  âe  soude 
rendue  plus  caustique  par  1*  chaux. 

En  Provence  on  farcit  les  olives,  en  sé- 
parant le  noyau  avec  soin  et  le  rempla- 
çant par  des  hachis  d'anchois  ,  de  câpres 
ou  de  truffes  ;  on  les  introduit  ensuite 
dans  des  bocaux ,  on  les  immerge 
d'huile,  et  on  ferme  soigneusement  pour 
empêcher  que  celle-ci  ne  passe  au  rauce. 

On  nomme  olives  pochées  celles  que 
l'on  a  conservées  quelque  temps  dans  la 
poche  après  les  avoir  retirées  de  Itf  sau  - 
mure.  Il  y  a  des  personnes  qui  en  sont 
très-friandes  ;  en  doit  se  garder  cepeu- 
datitd'en  faire  un  usage  abusif;' car  cet 

(1)  Las  sceptre*  des  rob  «taieat  jadis' faits  d^olÎTicr 
^  sanva^  :  cet  ai^wte  cUit  en  grande  Té»éf*tioB. 
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nUmenti  comme  toua  ceqx  qui  cootieii* 
B«nt  une  gr«tid«  pn^rtîoo  d'huile,  n^est 
piL9  d'une  dig99ti4>Q  trèiTf««ite.   . 

VuMs^gie.  le  plus  |;^nëral  des  olives  oon- 
ôste  dans  restractioo  de  Fhuile  qu'elles 
oontifliment  î  odUe  o|>^nilioa  lorme,  en 
«flfet,  une  branche  d'industrie  agricole , 
trés-imporUnte  pour  les  pays  qui  sont 
favorises  dé  la  culture  de  oe  précieux 
arbuste.  On  trooredabsle  commerce  phi* 
aienrs  qualités  dlimles  d'olire  ;  eUes  sont 
employtfet  dans  Tusage  «limenlaire»  ou 
dans  les  arts,  tulyant  qu'elles  résnltant  de 
fruits  phis  ou  mpin8.sains,  ciuqti'on  a  rois 
plus  ounMâns  de  soin  à  leur  extraction.  On 
a  l'ttnarqué  que  les  grosses  ▼aritft^  four- 
ndssaient  une  huile  iofërienre  en  qualité 
â  celle  des  fruits  plus  petits,  moins  pul- 
peux «t  mémo  plna  acerbes;  ees  derniers 
ont,  en  ontro,  Pavantage  d'être  moins 
sujets  À  4tre  attaqua  par  les  insectes. 

La  rëcolte  des  oUtcs  s'efiectue  de  deux 
maniérée,  et  le  plus  ordinairement  si- 
multani^ment!  la  première  eonsisite  à 
cneiUir  les  olives  â  la  main,  et  dans  oe.  cas 
elles  sont  réserva  pour  en  extraire  l'huile 
vierge;  ta  leoondei,  au  moyen  de  pevckes 
on  gaules.  Nous  empruntons  nu  posTme 
des  MoiadeRoncherïa  desoription  toute 
pittofesqife  qu'il  donne  de  ce  genfip  de 
récolte. 

Le  «oleil  a  p«ni,  1«  nd  par  «m  Wleina 
Â  foodn  1m  friuuu  qui  blanchiMaieat  ]a  plaine. 
Qneb  «mum  «igentt,  dhm  bois  flexible  annés. 
Venlea  ck«paeoafOuia  de  rarbi*  de  UlnerT^ 
Lois  d'ici  «wt  mocul  qaa  k  «oBeite  iaerv«; 
Que  le  bftKm  brvyant  frappe  i  coup  r«doab)i 
iPt  qu'en  tons  aee  rameanx  l'arbre  loit  ébranU, 
LVbre  etde  set  fruits,  de  leur  grêle  épaissie 
Je  vois  déjà  k  terre  «c«<mv«ne  et  Boiicie^ 
£1,  k«iiie  looibe  enfin  TondiM  Imaidedosoir, 
Le  fmit  mùr  ierasi  soqsk  criant  prvsM>ir 
Épencbe  de  son  sein  k  liquenr  qn*il  rec«k. 
Et  snr  k  flamme  ardente  an  baome  pnr  misselk, 
Fknve  d*or  qm  UeM^  appelant  les  BNloat, 
S'a»  vn  p«r  k  «o«a«pe  «nie^Ms  cantons. 

U  TQul  mieux  hâter  un  peu  hi  récoNe 
des  nhyes  que  de  hi  £iire  trop  tardiyi> 
ment,  d'abord  parce  qu'elles  tombent  et 
se  froissent,  et  qu'enaujite.  eUee  fournis- 
sent une  huile  qui  participe  de  leur  cou- 


leur fone^.  Eieftque  les  nuance»  varient 
suivant  Ï9»  variétés,  cependant,  en  g^é* 
rai,  les  olives  ,  pendant  leur  dëvdoppe- 
ment,  passent  du  vert  au  jaune ,  ensuite 
au  rouge  pourpre ,  puis  au  rouge  vineux, 
et  enfin  au  noir. 

La  pellicule ,  la  chair,  le  noyau  et  l'a- 
mande fournissent  chacun  une  huile  par- 
ticulière; cependant  il    est  rare  qo'en 
prenne  la  peine  de  les  extraire  aéparé* 
ment  :  il  n'y  a  que  dans-  quelques  «ae 
particuliers,  et  encore  n'est-ce  qu'assex 
récemment  que  l'on  a  eu  Vidée  d'extraire 
isolément    celle  que   fournit  la  ehaîr  ; 
cette    huile    contient  moins    de    stéa- 
rine,  reste   fluide  à   une    tempihrqlnre 
asses   basse  et    peut  rempUoer,   dans 
certains  arts- ,  celui  de  Fhoriogetie,  par 
exemple,  celle  de  ben,  qui  se  oongrle 
difficÛement,  mab  qu'il  e»t  difficile  d'Ob' 
tenir  pore  et  qu'on  falsifie  d'ailleurs  trop 
souvent.  Ce  genre  d'e^raotioa  pouvnnt 
intéresser  une-certaine  classe  de  lecteurs, 
nons  allons  rappeler  le  procédé  proposé 
et  suivi  par  M.  LMresle,  horioger  ;  il  con- 
siste à  choisir  d'abord  un  olivier  qq|  ptiisse 
seul  fournir  la  quantité  d^huile  dbnt  on  a 
besoin;  on  fait  ce  choix  parmi  Jbs  oliviers 
oonnus  pour  fbnmir  l'huile  la^ha  grasse. 
Le  moment  de  la  récolte  est  assex  ordi- 
nairement indiqué  par  la  chute  natureltn 
du  IWiit  ;  on  cneâle  à  la  main  la  quantité 
d'olives  dont  on  a  besoin  ,  on  les  étend 
sur  une  to3e,  dans  un*  lien  frais ,  pour 
qn'elles  soient  pf  us  faciles  à  peler;  on  les 
y  laisse  quatre  ou  cipq  jours ,  en  ayant 
soin  de  mettre  de  c6té  toutes  celles  qui 
sont  gâtées.  On  ks  pèle  ensuite   une  â 
une  :  cette  opénftîon  doit  se  faire  dans 
lem(mi8  dp  temps  possible;  on  emploie,  à 
cet  effet,  de  petits  couteaux  à  lames  courtes 
et  étroites  ;  on  doit  éviter  de  Inièser  la 
mrâidre  parcelle  .de  pellicule  après  U 
chair;  celui  qui  a  fkit  cette  première  opé- 
ration met  l'olive  dans  un  vase  de  terre, 
un  autre  h  retire  pour  enlfsver  la  chair 
du  noyau  ;  ce  qui  se  fait  en  tournant  1V>- 
liyedevantle  tranchant  du  petit  couteau  : 
on  doit  éviter  dVppuyer  le  ttvnçhant  de 
la  hune  contre  le  noyau,  parce  qu'il  est 


Digitized  by  VjOOQIC 


vmvtn  ■viLBCi,  ourea. 


êSt 


împorUbt  dé  couper  la  chair  sauf  l'arra- 
cher ;  plus  on  en  laisse  après  le  nojaa, 
meilleure  est  Thnile  et  moins  elle  est  sus- 
ceptible de  se  congeler.  La  chair,  ainsi  sé- 
parée, est  d^abord  placi^  dans  un  vase, 
puis  soumise  â  raction  d'un  mortier  ap- 
proprie'; on  introduit  ensuite  cette  jnilpe 
dans  une  forte  toile  ou  sac  sans  fond, 
on  tord  fortement ,  de  manière  à  expri- 
mer toute  ou  presque  toute  Thuile,  on 
la  laisse  dëcanter,  on  passe  dans  un 
tamis  de  crin,  puis  par  un  filtre  de  papier 
Kris ,  garni  intérieurement  d^une  couche 
de  coton  assez  épaisse  ;  la  filtration  doit 
se  faire  dans  un  lieu  frais  et  â  Tabri  du 
contact  de  Tair.  On  ne  doit  procéder  « 
la  dernière  filtration  qu'un  mois  après 
iW  traction. 

L'extrême  fluidité  coastituant  le  mé- 
rite de  cette  huile,  M.  Laresche  a  imaginé 
de  la  faire  passer  à  travers  des  filtres 
de  bois  de  tilleul  j  à  cet  elTet,  il  prend 
des  espèces  de  gobelets  forme's  de  ce  bois, 
les  emplit  dliuOe  et  laisse  effectuer  la 
filtration  dans  des  vases  plus  grands  et 
appropriés  ;  5oo  grammes  dliuile  exigent 
environ  soixante^  soixante -douze  heures. 

Ce  proce'dé,  bien  qu'assez  dispendieux, 
fournit  une  huile  composée  presque  en- 
tièrement d'oléine  ;  elle  est  très-fluide  et 
ÎDcrlstaUisable ,  elle  rancit  bien  moins 
promptement  que  ceile  surtout  qae  four- 
nissent le^  Boymt  et  Tamande.  Q«elqdet 
horlogers  sont  dans  Tosage,  pour  obtenir 
on  réaaltat  anaiogoe,  de  mettre  «n 
contact  de  l'horle  d'olive  et  dtM 
raclures  ou  balles  de^domb  :  après 
nne  exposition  de  quelques  jouiis  au  so- 
leil, la  st^rine  se  sépÀre  en  une  masse 
hknche,  grumelewe,  qui  se  précipite, 
tandis  qoe  Thnile  pore  on  oléine  surnage. 

Quanta  l'htâle  qu'on  extrait  eu  grand 
pour  les  besokis  du  commerce ,  on  est 
dans  l'usage,  avant  dic  procéder  à  son  ex- 
traction, d'entasser  ks  olives  pendabt 
qodqnes  joArs  dans  des  celliers,  pour 
cfu^elles  j  éprowent  ué  léger  mouvetnenl 
de  fermentation  ;  leur  couleur  te  fonce, 
et  on  dit  alors  qu'elles  sont  marcms. 
Cette  méthode  rend  sa  sortie  des  cellules 


qui  la  renferment  plusfocile;  mais  ce 
qu'oki  gagne  en  quantité  on  le  pefdlea 
qualité,  car  l'huile  qui  en  résulte  a  une  sâ^ 
veur  moins  franche,  ellese  conserve  aussi 
moins  longtemps  que  lorsque  l^inttraolion 
suit  immédiatement  la  cueille.  Après  avoir 
fait  choix  des  meilleures  espècei  et'^vitéf 
leur  mélange,  une  oondîUon  esecnirtielle 
pour  obtenir  un  bon  prodoit,  c'e^  que 
tous  Ie8.4i8tensiles  nécessaires  à  l'extrac- 
tion soient  d'une  extrême  propreté,  et 
exempts  de  traces  d'une  précédente  opé« 
ration.  On  a  imaginé  des  appareils  du 
machines,  pour  eflectuel'  la  séparation  et 
la  pulpe  dii  noja*  et  la  traiter  aépâr«é- 
ment;  mais  leur  manoBuvre  s'eflèctuanti 
docilement,  et  l'isolemetit  étant  mtrttfae 
fort  imparfait,  du  a  dà  eu  abandonner 
l'usage. 

L'huile  d'olive  d1ul&e,'qui  du  temps^ 
de  Pline  éuit  réputée  la  meillenre, 
a  beaucoup  perdu  de  sa  '  lupériorHsé , 
par  suite  des  amélioradoirs  apportées 
dans  les  procédés  d'extraction,  surtout 
en  France.  La  Provence  et  le  Languedoc 
sont  en  possession  maintenant  de  fournir 
l'huile  lapins  pure  et  la  plus  sua^e)  celle 
d'Aix  est  très^recfaerohée  et  à  juste  titre. 

On  extrait  généralement  plusieurs  qua^ 
lités  d'huile  d'i>live  :  la  première,  qui  es* 
la  plus  wiûméef  et  qu'on  nomme  huiie 
vierge^  s'obtient  en  cudllttiit  lei  fruits* 
un  peu  avant  leur  maturité,  les  broyant 
ou  êtrUant  imméliatement  et  avec  pré- 
caution entre  deux  meules,  de  manière  à 
éviter  d'écraser  les  noyaux,  ensuite  sou- 
mettant à  la  presse.  Cette  huile  est  ver^ 
dâtre  et  a  toujours  un  goûtée  fruit  qui  ne 
platt  pas  à  tout  le  monde,  et  notamment 
aux  personnes  étrangères  aux  contrées  mé^ 
ridionalee;  die  est  tantôt  jaune-vefilâtre, 
tantôt  jtnme  pMe  ;  sa  saireur  est  douce^ 
agréable ,  et  q«  pesanteur  spédfique  est 
de  0,9193. 

La  seconde  qualité  s'oMent,  ainsi  que 
nous  l'aront  dit  plus  haut,  en  effeduaml 
la  cudlte  lorsque  la  niatorité  est  uii  ^eà 
plus  avanoée»  laissant  séjourner  Ira  olives 
en  tas,  pendant  huit  Ou  dix  joum»  passant 
au  Aoulin  sans  précaution,  introduisant 
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dans  des  sacs  formes  d'iiiiA  sorte  d«  jonc 
et  qa^ou  nomme  et^at ,  puis  soumettant 
à  la  presse.  L'huile  qu^on  obtientainsi  est 
d'autant  meilleure  quHl  s'est  passe  moins 
de  temps  entre  la  cueille  et  rextraction; 
on  la  laisse  déposer ,  on  di^nte  easiùte 
pour  en  séparer  les  fèces ,  H  on  rerse  dans 
le  commeKce.  On  doit  la  choisir  un  peu 

jaunâtre,  sans  odeur,  d'unesareur  douoe, 
ne  formant  pas  chapelet  lorsquIcHe  eet 
agit<fe.     . 

La  troisième  qualité  d'huile  s'obtient 
en  rëçoUant  sur  ios  àrhres  le  neste  des 
oHfes  Qu  celles  tardives  an  mojren  de 
gaules,  les  méUnt  am  premier  marc, 
brojaot  le  tout  sans  crainte  d'écraser  les 
noyaux,  et  soumettant  à  Taclion  d'une 
forto  presse.  £Ue  se  distingue  par  sa  cou- 
leur indëterminëe,  son  opacité  et  sfi  sa- 
veur tpujf)urs  u^  pf^u  âpre. 

La  quatrième  qualité,  qui  n'est  guère 
employée  que  par  les  fabricanU  de  sa- 
Tpn,  s'obtient  en  faisant  bouillir  tous  les 
marcs  arec  de  l'eau  ;  l'huile  T^ent  nager 
à  la  surfaoe  et  on  l'enlèye;  qn  continue 
FéTapor^lion  de.maiHère  que  le  résidu 
forme  lu&e  pâte  liquide ,  qu'on  introduit 
dans  des  sacs  et  qu'on  soumet  à  la  presse  ; 
ce  produit  prend  le  nom  d'huile  échau- 
dée.  Le  résidu,  qu'on  nomme  tourteau , 
serrait  naguère  encore  à  çntr^tenir  le  feu 

*  sous  les  chaudières  ;  on  en  formait  aussi 
de*  mottes  è  brûler  pour  les  usages  éco- 
nomiques ;il  servait, enoutre,  à  lanourrir 
ture des  porcs;  mliis l'industrie  manufactu- 
rière en  tire  maiateofint  pn  metlleor  parti. 
Ces  tourteaux  ou  gri gnons  de  marcs  sont 
soumis  À  qn  nouveau  traitement  qu'on 
nomme  reeensç,  et  qui  consiste  à  séparer 
la  peUioule  et  la  chair  du  bois  ou  noyau, 
et  à  les  soumettre  à  une  nouvelle  opéra- 
tion, qui  a  pour  effet ,  cq  rompant  d'une 
manière  plus  complète  les  cellules,  d'ex- 
traire les  dernières  portions  d^huile 
qu'elles  renferment,  et  qui  avaient  échap- 
pé par  «uite  d'un  broiement  imparîait. 
€eHa  huile  est  tellement  changée  de 
stéarine^  qu'eUe  reste  constamment  solide 
et  a  Tasp^ct  de  la  graisse  ou  du  suif  ;elle 
se  saponifie  très-bien  et  entre  dans   k 


composilÂon  des    savons    dits  de  Mur- 
seille* 

De  telle  manière  qu'on  obtienne  rhuile 
d'olive,  elle  est  toujours  trouble  ;  pour  la 
clarifier,  on  Tabandonne  dans  'des  cuves 
placées  à  une  température  d'au  moios 
1 5  degrés;  elle  y  dépose  une  substance  flo' 
cônneuse  et  mucilagineusc,  que  Ton  dé' 
signe  sous  le  nom  de  fèces  on  amurca. 
Cette  sorte  de  lie  entrait  autrefois  comme 
émollient  dans  l'usage  médical;  elle  était 
aussi  employée  T>our  activer  la  germina- 
tion et  rendre  aux  arbres  languissants 
leur  vigueur  pretnière.  On  décante  l'huile 
au  bout  de  quinze  ou  vingt  jours,  et  on 
rintroduit  dans  des  barriques  de  bois  dur 
et  épais,  qu'on  place  dans  un  Heu  frais 
pour  que  la  congélation  puisse  s^effectuer 
avant  qu'on  la  livre  au  commerce:  elle  se 
conserve  asses  bien  dans  cet.  état  ; 
répaisseuf  4"  bois  des  barriques  la  ga- 
rantit, d'*aîlleurs,  de  l'action  trop  directe 
de  la  chaleur.  C'est  ainsi  qu'on  l'expédie 
pour  rintérieur  de  la  France;  mais,  lors- 
qu'elle doit  être  exportée  dans  le  Levant 
ou  les  colonies,  on  l'intrixluit  dans  de 
grandes  bouteilles  ou  jarres  en  grés  ou 
terre  cuite,  que  l'on  bouche  soigneuse- 
ment* 

L'huile  d'oKve,  t:omme  oa  vient  do  le 
voir,  se  congèle  facâement  lorsqu'elle  est 
pure;  cette  propriété  sert  même  à  la  dis  - 
tingoM  des  autres  huiles  fixes;  mais, 
comme  il  n'est  p^s  toufours  facile  de  b 
soumettre  A  une  basse  température,  pour 
s'assurer  de  sa  pureté  on  a  cherché 
d'autres  moyens  d'y  parvenir.  JI.  Pootet 
a  pn>posé,  comme  réactif,  le  prOtonîtimU 
de  mercure  liquide;  le  procédé  d'examen 
consiste  à  mêler  dans  une  fiole  huit 
granimes  de  ce  sel,  et  quatre -vingt-seize 
grammes  d'huile  d'olive  et  à  agiter  :  si 
l'huile  d'olive  est  pure  ,  elle,  se  congèle 
en  totalité,  après  queVques  heures  de  re- 
pos I  si,  au  contraire ,.  elle  e«t  méhmfpée  à 
des  huiles  de  graines,  telles  que  celles  de 
colza  eu  d'csillette,  celles-oi  surnagent; 
un  tiers  de  ces  huiles  la  rend  tout  à  fak 
incongelable. 
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Uo  aintre  procécW  dob  moina  ingénieux 
a  ëU  proposé  par  M.  Bousseau.  Cet  habile 
obserratenr,  ••  fondant  sur  ]a  non-coU' 
dactilnliU  elactrique  de  riniile  d'olive, 
a  ioMginé  un  diagomètre  ou  élatométre 
âechiqne,  propre  à  reconnaître  la  tophia- 
licadon  ;  à  Faide  de  cet  instrmnenty  il  a 
reconnu  que  de  toutes  les  huiles,  soit 
animales,  soit  végétales,  Thuile  d'olive 
avait  seule  cette  propriété  physique  bien 
caractérisée  de  trèf-fai^Ument  conduirû  le 
fluide  éiecirique.  L'a4dition  d'uae  ^utte 
on  deux  d'buile  de  fatne,  d'oriUette  ou  4a 
colza  dans  lo  gramnies  d'huile  d'oli?e 
codifiant  cette  propriété  »  rien  de  plus 
simple  que  de  déterminer  dans  quelles 
proportions  sont  Cor«ié«  les  naélàngts. 
M.  Roussean  pense  que  la  cause  isolante 
réside  dasDs  la  $iémrinei  d*ott  il  résulte  que 
plus  une  huile  en  contient ,  plus  elle  se 
rapproche  de  Thuile  d'olive  ;  moins  elle 
en  contient,  plus  elle  s'en  éloigne. 

Plus  récemment  encore, M.  Félix  Bou' 
det  a  indiqué  un  procédé  non  moins  sèr, 
il  consiste  dans  l'emploi  de  l'acide  bjrpo- 
nitrique  étendu  de  3  parties  d'acide  ni- 
trique. I  a  parties  de  ce  mélange  solidi- 
fient complètement,  en  5  quarts  d'heure, 
100  parties  d'huile  d^ive  pure;  i/ioo 
d'huile  blanche  retarde  la  solidificatioB 
de  4o  minutes;  i/io  la  retarde  beaucoup 
plus;  enfin  l'huile  d'œillette  pure  reste 
toujours  liquide.  La  nmticre  solidifiée 
prend  le  nom  d*élaidine. 

D'après  M.  Bracçnnot  de  Nancy,  loo  par- 
ties d'huile  d'olive  sont  composées  de 
7t  parties  d^oléine  ou  élaine,  et  4e  a8  de 
stéariqe  :  on  sait  que  la  premiers  est  le 
principe  liquide  des  huiles  ou  matière 
grasse,  et  l'autre  le  principe  solide.  Sa 
composition  élémentaire  est,  sur  loo  par- 
ties :  carbone  7  7 , s  i ,  ~  hydrogène  1 3, 36, 
—  oxygène  9»*3,  —  azo^e  o. 

L'huile  d'olive  est  très -peu-  soluble 
dans  l'alcool  lorsqu'elle  est  fraîche  ou  ré- 
cente i  car,  ainsi  que  l'a  prouvé  B|.  Plan- 
che, 1 ,000  parties  d'alcool  n'en  dissolvent 
que  3  d'huile.  Il  n'en  est  pas  de  même 
lorsqu'elle  est  rance  ou  oxygénée  fiar  l'air; 
aussi  peut-on,  lorsque  la  rancidité  n'est 


pas  très-intense,  amâiorer  singulièrement 
l'huile  d'olive  en  la  faisant  (^aufier  aveo 
un  peu  d'alcool ,  et  la  brassant  ensuite 
dans  l'eau.  Cette  opération  doit  être  faite 
avec  intelligenee  pour  être  profitable. 

La  culture  de  l'olivier  est  aussi  an- 
cienne que  celle  de  la  vigne;  l'histoire 
sacrée  nous  apprend  que  Jaoob  s'occupait 
de  l'extraction  de  Thupe  que  fournit  son 
fruit.  Cet  arbre  a  une  longévité  très- 
grande  i  on  a  des  raisons  de  croirfs  que  les 
oliviers  qui,  de  nos  jours,  végètent  encore 
dans  le  jardin  de  ce  nom,  sont  les  mêmes 
que  oenx  qui  y  existaient  du  temps  de^ 
Jésus-Christ.  Suivant  Diodorede  Sioile, 
Aristée  fut  le  premier  qui  cuHiva  l'olivier 
dans  celte  tW;  on  lui  attribue  même  l'in- 
vention des  meules  pour  broyer  les  olives, 
et  celle  des  pressoirs  pour  en  extraire 
l'huile.  On  remarque,  en  effet,  dans  les 
peintures  trouvées  dans  ks  monuments 
égyptiens,  que  l'usage  des  pressoirs  était 
inconnu  â  ce  peuple  industriewi.  On  ren- 
fermait alors  les  olives  dans  des  nattes 
que  plusieurs  hommes  tordaient  forte- 
ment au  moyen  de  leviers  tournés  en 
sens  opposé. 

L'huile  d'oltve  entre  dans  Tusage  mé- 
dical comme  rafratchissanteetémoUicnte, 
quelquefois  même  elle  purge  légèrement  ^ 
elle  entre  dans  plusieurs  préparations 
pharmaceutiques  comme  dissolvant  des 
principes  ;  soit  des  fleurs  de  rose,  de  ca- 
momilloy  de  mélilot,  de  mille-pertuis,,de 
sureau  ,  soit  des  feuilles  d'absinthe ,  de 
rue,  de  belladone,  de  oigué,dejnsquiame» 
de  mandragore,  de  morelle,  do.nicotiane 
et  de  stramonium,  et  constitue  ks  hmlee 
simples.  Lorsqu'elle  sert  de  dissolvant  à 
diverses  substances,  oes préparations  pren- 
nent le  nom  de  baume ,  mais  ne  sont  réel- 
lement que  des  huilts  eomposées ,  exenw 
pie,  le  baume  tranquille,  le  baume  vert 
deMeU. 

Il  existe  un  grand  nondM'e  de  -variétés 
d'olives  ;  la  description  que  nous  allons  en 
donner,  bien  qu'<;lle  soit  aussi  complète 
que  possible,  laisse  cependant ,  nous  ne 
l'ignorons  pas ,  à  désirer.  Les  dénomina- 
tions qui  servent  à  désigner  les  variétés 
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variant,  poor  ainsi  dire ,  pou^  chaque 
pays,  il  était  impossible  de  les  necndllir 
tontes,  et,  loi^  même  que  nous  j  serions 
parvenu,  eHes  n^auraient  pa»  'Contribue 
beaucoup  à  faciliter  Fëtude  de  ce  fruit , 
car  elles  sont,  pour  1^  plupart,  fort  insi- 
gnîQantes;  le  peu  de  volume  de  Tolive  ne 
permet  y  d'aiUeurs ,  pas  d'y  signaler  des 
caractères  bien  tranches. 

Olife  sata^age.  BUe  est  ovoïde  oblong , 
très-petite,  déposée  en  grappes;  sa  saveur 
est  d^unei^retd extrême;  elle  n^èst guère 
reoherchëe  que  par  les  oiseaux  ;  elle  est 
asse^  commune,  bien  rpae  non  cultivée  en 
Provence,  en  Languedoc  et  dans  le  Rous- 
sillon;  elle  cet  originaire  des  forêta  de 
l'OriiBnt)  il  y  a  Kou  de  croire  qu'houe  est 
la  souche  d^où  sont  sorties  tentes  les  es- 
pt^es  oultivees.  Ofci  en  oennatt  un  aases 
grand  nombre  de  Boua-varidtés,  niais  elles 
oflVent  si  peu  de  différences ,  qu^i]  serait 
ti-ès  difficile  de  les  signaler. 

OUtfff  èotufuetier,  olive  tnpugan*  8a 
forme  et  son  volume  sont  peu  constants  ; 
elle  est  cependant  le  plus  otidinairement 
assez  allongée  ;  elle  s*offiift  également  en 
grappes  formées  de  fruits  si  petits,  qu*on 
croirait  que  les  fleurs  ont  coolé;  queU 
qucfàis  aussi  elles  sont  assez  grosses,  mais 
déprimées  longitudlnalcment  ;  «Ues  pas- 
sent an  noir  intense  lors  de  la  maturité  ; 
Tarbuste  qui  fournit  cette  variété  est  très- 
productif,  mais  en  fleur  surtout, 

OUye  petit  fruit  tond,  EUe  est  petite  et 
très^hdtive;  elle  fournit  une  huile  excel- 
l<mte,  mais  trop  peu  abondante  ;  du  reste, 
elle  confirme  ce  qi^  nous  avons  indiqué 
plus  haut ,  c^est  que  les  grosses  variétés 
ne  «ont  pas  celles  qui  fournissent  la  meil- 
leure qualité  d*hiiile. 

O/iVe  rpfmet.  Sa  forme  est  ovoïdc-al- 
lengée;  sa  grosseur  est  moyenne;  sa  cou- 
leur rougeâtre  ;  elle  est  souvent  réunie  en 
grappes;  Thuile  quVlle  fournit  est  très- 
suave  et  assez  abondante.  On  ne  saurait 
ti\}p  la  propager,  car  l*arbusle  qui  la 
fournit  est  assez  productif. 

O/iVe  petit  fruit  panaché  ou  Languedoc 
ouUbiéy  pigaon  ou  pigate,  BHe  est  très- 
facile  à  distinguer,  car  sa  forme  et  sa  cou- 


leur sont  tranchées  :  d^aboré  verte,  elle 
passe  au  vSblét  foncé  et  se  couvre  de  jpoints 
roùgeâtres.  Cette  variété  est  tardive  ^  elle 
fournit  u&e  \ù£it  excellente,  et  se  con- 
serve très-bien  lorsqu'elle  est  confite  dans 
Vbuile. 

Olive  et EnlrecauemiT f  coumaud  on 
courgnale,  cc^on  ou  coyanne,  01e  est 
petite,  oblongoe  et  un  peu  arquée;  elle 
est  soU'tfent  réunie  en  grappe  et  adhère 
fortement  ata  rameaux;  elle  est  tantdt 
blanche  et  tantôt  verte,  suivant  la  ferti- 
lité de  l\irbre  qui  la' produit  ;  elle  fournit 
une  très-bonne  huile. 

Olive  blanche  hlanoan^  ou  vierge*  BHe 
est  petite,  de  forme  ovoide,  tronquée  â  la 
base^  deeouhnir  blanc  de  cire  pendant  son 
développement,  qui  sVffectœ  lentement , 
et  verdUtre  lors  de  sa  maturité;  le  noyao 
est  gros .  eu  égard  au  volume  du  fruit  ; 
rhuile  que  fournit  cette  variété  tardirc 
nVst  ni  abondante,  ni  très-estimée.  On  ne 
doit  pas  la  confondre  avec  le  caillet  bbnc. 

Olive  dite  caillet  rouge  on  blaitchCf 
tiquetée  de  rouge,  ou  bien  encore  de 
ftganièr&i  Elle  est  assez  grosse,  longue, 
rouge  d''un  c^f  é,  blanchâtre  de  Tautre  ;  sa 
pulpe  est  blanc  de  cire.  Cette  variété  est 
très^-adhérente  anx  fameaux  ;  eDe  fournît 
une  assez  bonne  huile,  mais  elle  s^altére 
assez  promptement. 

On  en  connaît  une  sous-variété  Ate 
caillet  roux ,  dont  les  fruits  sont  moîm 
charnus,  et  fournissent  moins  d'huile; 
sa  récolte  est  aussi  plus  incertaine,  et  Tar- 
bre  qui  ta  produit  moiàs  productif  ;  aussi 
en  fait-on  beaucoup  moins  de  cas. 

Olive  caiiiet  blanc.  Elle  est  grosse  et 
charnue,  généralement  peu  colovée,  et 
d\in  vert  blanchfttre;  elle  fournit  une 
huile  assez  estimée  ;  Tarbre  qui  la  produit 
est  assez  mstique  et  très-productîfa  aussi 
le  cultive-t-on  abondamment  aux  envi- 
rons de  Driguignan. 

Olive  de  Lueques  ou  lacquoisût  Voèo* 
rante,  -Elle  est  assez  allongée,  bien  que  de 
grosseur  moyenne;  el|e  se  éolore  tatd  en 
rouge  brun,  et  a  une  odeur  tl^s-pronencér, 
Tanalogie  de  forme  et  de  goAt  qu^elle  a 
avec  la  pichdRne  fait  qu'on  la  confit  et 
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qaVn  U  lerse  dans  le  commeree»  à  Fins- 
tar  de  eeUe-ci  ;  comme  elle>  elle  est  cour- 
bée en  arc  ainsi  que  son  nojraUk 

Olwe  deSaiieme,  Sajreme  ou  Sageme. 
Elle  est  petite,  terminée  en  pointe  assez 
aignê,  bien  que  ronde  ;  sa  cooleur,  d'abord 
TÎolet  clair ,  devient  noirâtre  lors  de  la 
maturité;  sa  pellicule  se  coirrre,  à  cette 
époque,  d^nne  poussière  glauque  qui  lui 
donne  un  aspect  grisâtre  ;  elle  fournit  une 
knile  dettes- bonne  qualité. 

OUite  vert  foncé.  Cette  dénominetsaii 
peut  s'^appliqner â  d'autres,  mais  à  aucnae 
mieux  qu'à  eeUe-ci.  Elle  est  ovoïde,  poin- 
tue an  sommet',  obtuse  â  la  base ,  et  de 
couleur  vert  brun  à  sa  maturité  $  son  pé- 
doncule est  long  et  assez  adhérent;  l'ar- 
buste qui  la  produit  est  rustique,  mais  il 
ebarge  peu  :  l'huile  que  foomit  cette  va- 
riété  est  d'ailleurs  de  qualité  médiocre. 

O/iVe  picholine  ou  saurine,  plant  dl$^ 
très  ou  a  fruit  long.  Elle  est  petite,  allon- 
gée ;  sa  couleur  est  noir  rougeâtre  ou 
bronze ,  son  noyau  sillonné  letigitudi- 
naleroent  ;  il  est  rare  qu'on  en  extraie 
l'huile,  bien  qu'elle  soit  assez  anavc.  Cette 
olive  est  généralement  résetvée  pour  être 
confite;  elle  forme,  dans  cet  état,  l'objet 
d'un  commerce  assez  important.  Cette 
variété  doit  son  nom  h  Picholini,  inven- 
teur ou  importateur  du  procédé  que  nous 
avons  décritpins  haut,  et  qui  est  dommu- 
nément  suivie  SaintK^faaraas en  Provence. 

Oîwe  piquette.  C'est  une  sous-variété 
de  la  précédente  ;  son  fruit  est  plus  al- 
longé et  plus  obtus  f  elle  est  cultivée  abon- 
damment aux  environs  de  Pézénas  (Lao^ 
guêdoc),  et  confite  à  la  Pioholini. 

Olive  de  Collas  ou  rihieê  blanc*  Bile  est 
de  volume  médiocre,  mais,  son  nojau  étant 
relativement  «ssez  petit,  sa  puljto  est 
Assez  abondante,  et  fournit  conséqueuH 
ment  une  aesez  grande  quantité  d*buile  ; 
eHe  est,  toutefois,  de  qualité  médiocre,  at- 
tendu que  le  principe  mncilagineux ,  qui 
y  est  assez  abondant,  s'en  sépare  difficile- 
\  nient  par  le  repos  et  la  filtration.  Cette 
variété  est  très-commune  aux  environs  de 
Draguignan,  de  Grasse  et  de  Callas. 

Olive  de  Grasse ^  fruit  de  l'oliYicr  pleu- 


reur, ouiibUf  coumiéiem,  Ule  est  ovi^ 
forme,  de  grosseur  moyenne  ;  sa  pellicule 
est  brun  foncé  et  noire,  et  sa  pulpe  vrrt 
bronze;  l'huile  qu'elle  fournit  est  abon- 
dante et  de  très-bonne  qualité.  Cette  va- 
riété est  très-fertile  et  abondamment 
cultivée  en  Provence. 

Ofit^  àhecon  béou.  Cette  variété  a  cela 
de  particulier,  qu'on  trouve  sur  le  même 
arbre  deux  sortes  de  fruits;  les  plus  abon- 
dants et  les  plus  hâtifs  sont  gros,  ovales, 
et  terminés  par  une  |>ointe  qui  simule  une 
sorte  de  bec  ;  leur  noyau  est  ateei  gros  ; 
les  autres  fruits  en  sont  souvent  dépour-^ 
vus  ;  ilè  sont  ^lus  petits  et  presque  ^o« 
buleux.  Cette  yariété  est  du  petit  nombre 
de  celles  qu"'on  peut  manger  sans  prépa- 
ration, tant  elle  est  douce;  Thuile  qu'elle 
fournit  est  assez  estimée.  Elle  est  com- 
mune à  Draguignan.  Les  oiseaux  en  sont 
si  fivides,  que,  si  on  ne  9e  bête  d'en  effec- 
tuer la  récolte  ou  de  garantir  les  arbrea 
de  leurs  atteintes,  on  risque  de  n'en  pas 
trouver. 

Olit^  négrette  ou  hétive.  Son  volume 
est  médiocre ,  sa  couleur  brun  foncé  ou 
noirâtre;  sa  forme  est  ovale  obtus;  le 
noyau  étant  petit,  il  en  résulte  qu'elle  est 
charnue  et  fournit  conséquemment  une 
huile  assez  abondante.  Elle  est  aussi  très- 
estimée.  La  précocité  de  cette  variété  et 
son  peu  d'adhérence  au  pédoncule  ren- 
dent son  exploitation  facile. 

OLve  verte^  vulgairement  verdale,  ou 
verdeau,ponrriade.  Elle  est  presque  com- 
plètement gfobnleuse  ;  sa  peau  reste  long>» 
temps  verte ,  et  ne  passe  au  brun  foncé 
ou  noir  que  lorsqu'elle  s''altère,  ce  qui 
s'effectue  assrz  facilement  ;  aussi  doit'clle 
à  cette  circonstance  le  nom  de  pourriade, 
sous  lequel  elle  est  connue  â  Montpellier; 
pile  fournit  peu  d*huile ,  encore  est-elle 
d'une  qualité  médiocre.  On  est  dans  l'u- 
sage de  la  confire  ;  son  volume,  assez  con- 
sidérable, permet  même  d'en  séparer  le 
noyau  et  de  la  farcir. 

OUve  arahan.  Elle  est  ronde,  assez 
grosse,  de  couleur  vert  foncé  passant  au 
noir  lors  de  la  maturité;  le  noyau  est 
petit,  eu  égard  au  volume  du  fruit.  Cpltc 
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varîët^  foomit  me  faaile  grasse,  astex 
abondante;  mais,  comme  elle  entraîne 
beaucoup  de  principe  maqoeox  ,  elle  se 
dëpore  difficilement  et  ae  se  conserve  pas 
longtemps.  Elle  est  abondamment  cultivée 
à  Vence,  département  du  Vsr.         / 

Olii^e  de  Salon.  Son  Tolume  eai  médio- 
cre ,  sa  forme  arrondie  ;  sa  couleur,  d'a- 
bord blanchâtre,  passe  au  rert  lors  de  la 
maturité  ;  elle  fournit  une  huile  eiu^eliente 
et,  partant,  trés-estimée.  Cette  variété  est 
assez  rustique  et  très -productive. 

Olivû  rajrtiie ,  iriparéU,  Elle  est  généi 
ralement  assex  ronde  ;  sa  surface  est  iné- 
gale et  rugueuse  ;  son  volume  est  médio- 
cre ;  elle  est  plus  propre  â  conserver  qu'^i 
servir  a  la  fabrication  de  Thoile  :  celle 
qu*elle  fournit  entraîne  une  grande  quan- 
tité de  principe  muqueux,  et  est  d'une 
conservation  asses  difficile. 

OlU^e  gros  riùicé.  Elle  est  assea  grosse, 
de  forme  allongée  ;  sa  chair  est  jaunâtre , 
elle  fournit  une  huile  claire,  d'une  cou- 
leur assez  franche,  mais  d'un  goût  fort 
peu  agréable.  Cette  vaiiété  est  fournie  par 
l'oUvier  cassant;  sa  récolte  est  consé- 
qoemment  assez  difficile,  elle  doit  être 
faite  à  la  main. 

Q/iVe  amande,  antygda^ne,  amelUngue 
plant  dtAix.  Elle  est  d'un  assez  beau  vo« 
lume ,  très  -  charnue ,  attendu  que  son 
.noyau  est  petit;  sa  forme  rappelle  celle 
de  Tamande;  c'est  À  cette  circonstance 
qu'elle  doit  évidemment  la  dénomination 
qui  la  distingue  :  elle  fournit  une  huile 
assez  estimée,  et  cependant  on  la  réserve 
plus  spécialement  pour  confire.  Elle  est 
très  -commune  en  Provence ,  et  notam  - 
ment  à  Gignac  et  à  Saint-Chamûs, 

Olive  arrondie  ou  redouno.  EUe  est 
très-grosse,  de  forme  presque  globuleuse; 
sa  couleur  est  vert  foncé  ou  noirâtre, 
rhuile  qu'elle  fournit  est  de  bonne  qua- 
lité, mais  on  ne  doit  pas  attendre  trop 
tard  pour  faire  la  récolte  du  fruit ,  car  il 
est  quelquefois  attaqué  par  les  vers  ;  il  se 
détache  d'ailleurs  facilement  de  l'arbre 
lors  de  la  maturité.  Cette  variété  est 
aussi  réservée  pour  confire. 

Olive  noire  dcuce.  Elle  est  assez  grosse, 


de  forme  «rr^wtie  ;  sa  pellioale  est'  lui- 
sante, de  couleur  notr  bronze ,  lorsquMle 
a  atteint  jion  marimfun  de  maturité  ;  elle 
fournit  une  huile  de  très-bonne  quafiié. 
CHive  pruneau  ou  eoilgnac»  Elle  est  de 
forme  allongée;  son  volume  est  assez  gros; 
sa  peau  ou  pellicule  est  noire  ;  sa  chair 
on  pulpe  est  abondante;  son  nojau,  petit 
comme  eUe,  se  détache  assez  facilement 
de  la  pulpe  ;  on  doit  efièo^ner  la  récolte  de 
cette  variété  peu  avant  .sa  maébrîté ,  car 
éhit  est  peu  adhà-ente  au  pédoncule ,  et 
tosnbe  â  la  nsoindre  agitation. 

Olive  gros  fruit.  C'est  l'une  des  plus 
grosses  variétés  que  l'on  connaisse;  sa 
forme  est  oblongue ,  sa  pulpe  aboodaete 
et  le  noyau  médiocre,  eu  égard  au  volume 
du  fruit.  La  saveur  de  cette  olive  reste 
amère ,  lors  même  qu'elle  a  atteint  son 
maximum  de  maturité  ;  die  fournit  une 
grande  quantité  d'huile,  Biais  elle  est 
d'une  qualité  médiocre. 

Olivûfruitdoux,  Elle  ofire  beaucoup  dV 
nalogie  airec  l'olive  à  bec,  mais  elle  en  dif- 
fère en  ce  qu'elle  est  moins  allongée  ;  sa 
saveur  est  tellement  douce,  qu'on  peut  Is 
manger  sans  qu'elle  ait  éprouvé  aucune 
préparation  ^  elle  fournit  une  huile  assez 
estimée. 

OUve  dedeufsaisont.  C'est  Parmen  lier 
qui  le  premier  a  signalé  cette  singuliers 
variété;  l'arbre  qui  la  produit  fournit,  en 
effet,  deux  sortes  d'olives  :  la  premiéfe 
est  grosse,  longue ,  terminée  en  pointe  ; 
sa  couleur  est  vert  clair,  mais  elle  prend 
une  teinte  rongea tre  lorsqu'elle  a  atteint 
son  maximum  de  maturité  ;  celle  de  la 
deuxième  sorte  s'offre  en  grappes  ;  son 
volume  est  comparable  â  celui  des  baies 
de  genièvre;  elle  est  <%alement  ronde; 
son  noyau  est  si  petit,  qu'elle  semble  ne 
former  qu'une  vésicule  huileuse; elle  est 
éridemment  due  â  une  sorte  d'avorté- 
ment  des  fruits  de  l'année  suivante,  ocea- 
sionné  par  une  trop  grande  précocité. 
L'huile  qu'elle  fournit  est  néanmoins  très- 
es  limée. 

Olive  moureau  ou  mouretu.  Elle   cet 

i  ovale  et  courte;  la  pellicule  et  la  pulpe 
qu'elle  enveloppe  sont  noires;  le  noyao  »t 
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petit,  et  le  ùUon  qvà  le  divbe  loDgitiidi- 
oalement  est  peu  apparent  ;  le  p^onciile 
est  si  court,  q«ie  le  fruit  ]>arait  sesiile. 
Cette  Tsariélé  est  très  -précoce. 

On  en  oonnatt  une  sous-yarWt^  sons  le 
ilpm  S'amandû  de  CéUires,  a  cause  du  to- 
Inme  de  son  nojau  ;  son  fruit,  bien  que 
gros,  donne  peu  d'buile  ;  elle  est  très- 
commune  aux  environs  de  Montpeliier. 

OUfe  bouteiUan  ou  houUillau.  Elle  est 
d'un-  Tolunie  raëdiocre,  et  toiyours  réunie 
en  grappes  ou  bouquets  sur  uu  seul  pé- 
doncule ;  riiuile  qu^elle  fournît  est  bonne, 
mais  elk  entraîne  beaucoup  de  mucilage, 
et  forme  conséquemment  un  dépôt  assez 
abondant  ;  Tarbre  qui  la  produit  est  très- 
productif. 

Le  bouUmtlan  planl  dAups  oflre,  avec  le 
précédent^  beaucoup  d^analogie;  mais  il  en 
^^re  par  son  volume  plus  considérable, 

OUife  espagnole  ou  plant  de  Figuières. 
G  tel  iâcootestablement  la  plus  grosse  des 
variétés  cultivées  en  France  ;  son  fruit  est 
tiqueté  de  blanc,  très-amer;  on  la  confit, 
mais  on  en  extrait  rarement  Fbuile.  Ori- 
ginaire d^Espagne,  où  elle  est  abondam- 
ment ovltivée,  eUe  semble  ne  différer  de 
la  coiasêe  de  Ntmes  que  par  Finfluenoe 
qu'exerce  Ifa  dimat. 

Oliue  d»  t0us  les  mois,  LWbre  qui  la 
produit  est  surtout  remarquable  par  sa 
fécondité;  il  rapporte,  en  effet,  4  ou  5  fois 
dans  le  cours  de  Tannée,  suivant  que 
la.  température  a  été  plus  ou  moins  favo- 
rable. Cette  olive  est  de  forme  ovale  ;  sa 
couleur  est  noirâtre  :  elle  fournit  une 
buile  excellente. 

Noos  A^avons  pas  besoin  de  faire  re- 
marquer que  la  singularité  qu'ofiVe  Farbre 
qui  fournit  cette  variété  est  due  If  la  flo- 
raison, qui,  au  lieu  ait  sWectner  simulta- 
nément,; n^a  lieu  que  successivement. 

CACAO,  fruit  du  cacaoyer,  theo» 
brama  cc^aoy  L.;  ianiiUe  des  Bytt- 
némcëes,  J. 

Ce  fruit  s^offre  sous  la  forme  d^une  cap- 
sule ovoïde ,  terminée  en  pointe  à  son 
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sommet ,  et  longue  de  6  à  8  ppuoes  ;  Té- 
picarpe  on  cosse  est  épais  de3i  6  lignes,  de 
couleur  vert  jaunâtre  d*abord,  puis  rouge 
vineux  ou  rouge  et  jaune,  enivantles  varié- 
tés. E  a  surface  du  fruit  est  divisée  par  des 
sillons  longitudinaux  qui  s'eflEbcentè  Tépo- 
que  de  la  maturité  ;  Fintérieur  se  compose 
d^une  pulpe  gélatineuse  d'une  acidité 
agréable,  qu'on  déaignesous  le  nom  d\trtfe; 
elle  enveloppe  des  semences  ou  amantbs 
qui  sont  fixées  à  un  placenta  formé  par 
une  sorte  d'expansion  du  pédoneule.  Ces 
semences  constituent  le  cacao  :  elles  sont 
au  nombre  de  20  à  4e,  de  forme  ovoïde, 
aplatie,  revêtues  d'un  tégument  papjracé, 
qui  passe  au  rouge  brun  en  séofaant,  et  qui 
enveloppe  deux  cotjlédons  découpés  en 
on  grand  nombre  de  lobes,  et  irrégulière- 
ment plissés  ;  le  parencbyme  quiles  com- 
pose est  violet  ou  noir;  sa  saveur  est 
d'une  amertume  assex  faible ,  et  accom- 
paguée  d'un  arôme  très^gréable  qui  se 
développe  par  la  maslication. 

Aux  rives  de  Tlndus  croÏMent  le  cacao, 
Le  fruit  dn  cotonnier  et  la  noiz  de  coco. 

Le  cacao  est  cultivé  principalement 
pour  son  fruit,  et  surtout  pour  les  aman- 
des qu'il  renferme ,  et  qui  font,  soit  dans 
l'ancien,  soit  dans  le  nouveau  monde,  la 
base  d'une  boisson  nourrissante  et  suave 
qu'on  nomme  chocolat. 

Les  cacaoyers  ne  prospèrent  bien  que 
dans  des  terrains  vierges  ou  des  forêts  dé- 
frichées, à  une  exposition  méridionale, 
encore  doivent-ik  être  garantis  de  l'impé- 
tuosité des  vents  ;  ils  exigent  un  soi  bu-» 
mide  ou  d'une  irrigation  facile;  leur  Cul- 
ture est  simple ,  l'ensemencement  et  la 
plantation  se  font  dans  la  saison  des 
pluies ,  ils  sont .  suiris  du  sarclage  et  du 
binage,  qui  se  continuent  jusqu'à  ce  que 
l'arbre  soit  en  f^ein  rapport,  ce  qui  a  lieu 
de  la  6«  à  la  8«  année.  On  estime  qu'un 
seul  arbre  peut  produire  de  10  i  16  livres 
de  graines  fraîches,  ou  1  à  3  livres  ^ohea. 
On  effectue  la  récolte  lorsque  les  fruits 
sonnent,  par  Fagitation  ;  on  prend  à  la 
main  ceux  qui  sont  à  portée ,  et  on  fait 
tomber   les  autres  avec  des  espèces  de 
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fourches;  pour  U  resdrt  ^ua  facila,  on 
empêche  les  cacaoyer»  de  t'élerer  en  lei 

On  rëuttit  les  fruits  en  tas  sor  ks  Heox 
mêmes,  et  on  les  abandome  pendant  3  ou 
4  jours  ;  après  ce  temps,  on  les  brise  pour 
en  séparer  les  amandes  et  les  débarrasser 
dé  k  pulpe  qui  les  environae  et  qu'on 
emploie  comme  engrais  dans  les  nouvelles 
plantations  :  les  amandes  sont  étendues 
daps  des  lieux  abrités ,  puis  renfermées 
dans  Jet  caisses  4Mi  simplement  dans  des 
fosses  pratiquée»  en  tenre;  oi>les  recouvre 
de  nattes  que  Ton  assujettit  au  moyen 
de  pierres.  Pendant  8  ou  4  jours,  on  re- 
nouvelle les  surfaces  par  Tagitation.  Les 
amandes,  pendant  cette  opération  que  l'on 
nomme  terrage,  bissent  transsoder  use 
grande  quantité  d'humidité,  et  éprouvent 
une  espèce  de  fermentation  intestine  qui 
leur  fait,  perdre  une  partie  de  leur  àcreté 
et  de  leur  amertume;  elles  acqtnèrent 
toutefob  une  odeur  de  moisi  qui ,  lors^ 
qu'acné  est  trop  prononcée,  résiste  à  la 
torréfaction.  Ces  semences  ou  graines  per- 
dent, par  cette  opération ,  la  faculté  de 
germer,  et  leur  conservation  est,  par  cela 
même,  rendue  plus  facile. 

lies  diverses  qualités  de  cacao  que  Ton 
trouve  dans  le  commerce  ap^kartîennei^t 
presque  tou^s  ila  même  espèce;  les  diffé- 
rences qu'*elles  paraissent  offrir  sont  prin« 
cipalement  dues  au  mode  de  culture,  au 
soin  que  Ton  apporte  k  la  dessiccation  et  aq 
triage  des  grains.  Les  cacaos  les  plus  ré^ 
paiidn$  sont  le  cacao  caraque,  le  cacao  dot 
iks  et  le  cacao  barbiche. 

Le  oocao  taraque  est  asseï  gros,  d^une 
fi^rme  obvoade,  d'une  couleur  gviaâtjre 
ei^rienrement  ;  son  écorce  est  dure  et 
rogÉcuse ,  l'amande  quMle  renfermer  est 
de  couleur  brun  roogeâtre  foncé ,  sa  sa- 
veur est  douce  ;  il  est  anjet  à  la  moisis- 
•une. 

Le  câtao  Madeleine  est  une  variété  dn 
caraque,  mats  plus  petite.  On  trouve 
maintenant  dans  le  commerce  une  variété 
de  ce  cacao  qu'on  nomme  4m:aô  Soea^ 
notoo,  du  nom  de  Itlèqui  la  fournit  ;  ellt 
est  justement  estimée. 


Le  cacao  des  lies  est  oblong ,  un  feu 
aplati, moins  gros  qne  celui  dit  caraque; 
son  écorce  est  rongeâtre,  Hsse  ;  il  est  phis 
aromatique  que  le  précédent ,  et  parait 
même  contenir  de  l^uile  volatâe  ;  son 
amande  se  divise  facilement  par  frag* 
ments;  elle  est  d'une  couleur  violacée; 
sa  saveur  est  douée  et  onctueuse,  elle  eon- 
tiont  une  grande  proportion  d^une  huile 
solide,  plus  connue  sous  le  nom  de  leurre 
de  cacao,  aussi  est*ce  de  cette  variété 
qu'on  l'extrait  le  plus  ordinairement. 

Le  cacao  barbiche  on  berbice  semble, 
par  toutes  ses  propriétés,  tenir  le  miUeji 
entre  le  cacao  des  Iles  et  le  cacao  caraque; 
il  a  l'avantage  sur  ce  dernier  de  n'être 
pas  aussi  sujet  à  la  moisissure  ;  sa  saveur 
rappelé  celle  du  cacao  des  lies ,  il  est 
même  un  peu  plus  gros  que  celui  de  ca* 
raque.  Les  bons  fabricants  de  chocolat 
font  entrer  ces  trois  espèces  dans  sa  com- 
position, et  ordinairement  dans  la  pro- 
(lortion  d'un  tiers  pour  chacune. 

On  trouve,  en  outre,  dans  le  commerce, 
les  cacaos  guajaquil  (Colombie), maragnasi 
ou  roaranham  (Brésil),  nicaragua  (Guati- 
mala),  de  Cayeme,  de  Surinam  (6ukne>, 
qui  tous  prennent  leur  nom  du  pays  qoi 
les  produit,  et  qui  appartiennent  an 
même  genre  que  le  caoao  bcrbioe  on 
barbiche. 

L'usage  du  cacao  date  de  la  déconverte 
de  l'Amérique  ;  les  Indiens  le  firent  con- 
naître aux  Espagnols,  et  cenx-ct  an  reste 
de  rSurope.  Ces  vainqueurs  des  Manres, 
qui  d'afaoft^  le  goûtèrent  peu ,  en  font 
maintenant  une  j>rodigieuse  coBfonuna- 
tko ,  plut6t  encore  comme  boisaoB  qne 
comme  aliment;  son  usage  est  ponreux 
d'une  si  io^pensahle  nécessité,  qa^'il  Tin- 
terrompt  pas  leur  jeA&e,  et  que  les  prêtres 
mêmes  pentent,  sans  aacril^e,  en  prendre 
avant  de  dire  la  messe.  Considéré  comme 
substance  hygiénique  et  diététique,  on 
prescrit  quelquefois  la  décoction  de  cacao 
dans  le  lait  on  l'eau  d'orge  aux  personnet 
dont  la  débilité  est  extrême,  oa  dont  l'es- 
tomac est  très-affaibli  soit  par  une  longue 
diète,  soir  par  suite  d^inflammation.  G*est 
ainsi  qu'il  entre  dans  la  composition  air- 
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bile  connue  sans  le  nom  de  racahout  des 
Arabes,    composition    qne  le  charlata- 
nisme a  pris   sous  sa    puissante ,   mais 
ëphe'mère  protection. 
La  plus  grande  partie  du  eacao  que 


fournit  le  commerce  en.  France   entre    broie  d'abord  sépar^mcEnt  sur  ki  pierre 
dans  la  composition  de. la  pâte  solide  con- 
nue sous  le  nom  de  chocolat ,  et  dvni  on 
doit  Tusage  en  France  aa  cardini4  de 
Lyon,  Louia  de  Riohdieu, 


La  préparation  du  chooo)«t  etige  quel- 
ques précautions^  qu'il  est  utile  det.  signa- 
ler :  la  pvenùière  oossîste  dans  le  cboia  du 
cacaoi  il  doit  étve  d'une  saveur  franche, 
ejLempl  de  moisissure  et  de  piqûre  de  vers; 
la  secpodcydâBS  la  lorréfaciion  (brûleneût 
d«  «acao)y  qui  ne  doit  pas  dtve  poussée 
trop  loin  t  car  on  décomposerait  Tbuile 
soUde  qu'il  contient  et  il  acquerrait 
une  saveur  acre;  la  troisièfflie,  enfin,  cen* 
siste  à  séparer  soigneusement  l'écorce 
ou  tunique  externe,  qui  ne  oontîent  qu'une 
très-£ùble  proportion  de  prisnnpe,  et  le 
gerne»  qmest  Acr<  et  d'une  nature  cor- 
née. 

Lea  propprlie&s  les  plusOrdÛMÛres  sont 
c«oâD  oaraque  une  partie^  cacan  des  llea 
nne  partie,  sucre  deux  partie^  ou,  mieux, 
encore,  comme  nous  l'aroflEs  dit,  une  par- 
tielle chacune  des  trois  espèces  de  caoao, 
et  deux  parties  de  sncve.  On  pile  le  cacao 
dans  un  mortier  préalabUttnent  chauffé, 
on  ajoute  peu  à  peu  la  moitié  du  sucre; 
lorsque  le  méUi^^e  est  faôee  fait,  on  le  met 
dans  un  rase  de  fer-blanc  (  i),ou  de  cuivre 
étamé,  qwi  Ton  plAce  wXà  Pétnire,  soit 
danak  caisaede  la  pierre  à  cboookti  pour 
qu'elle  .  çofl^etre-  la -consistance  qu'elle  a 
acquise»  on  ent^iej^aent  celle  v<i,  au  moyen 
d'm^  po^  à^ne  deu«^ chaleur;  on  broie 
en9WtepaJrpocti(iti»demanii6re à  opérer  u<» 
sjâiB^  bien  intime»  car  le  auceés  de  l'opé- 
ration en  dépend;  on  «ionte  ensuite  ks  aàb« 

(*)  On  cst.dMU  l'usage  en  Espagne,  ponr  éviter  le 
contact  trop  direct  au  cacao  av«c  le  Tcn  on  la  clialenr  de 
la  tôle  on  da  fer,  de  le  mAer  k  do  Mble;  la  torréfiKlion 
M  ie*4MMûn»-d«4eff  a*««iéf9  péiUu. 
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stances  aromatiques,  à  la  portion  de  sucre 
qui  reste.  La  vanille  ne  pouvant  se  réduire 
facilement  en  poudre,  attendu  la  grande 
quantité  d'huile  volatile  qu'elle  contient, 
on  la  mêle  à  une  portion  de  sucre,  on  la 


avant  de  l'ajouter  au  mélange,  qu'on  re- 
passe une  deuxième  fois,  afin  que  la  com- 
binaison soit  complète.  On  divise  ensuite 
par  portion  d'un  poids  déterminé,  on 
malaxe  bien  soigneusement  pour  faire 
sortir  l'air  qui  s'«^st  introduit  pendant 
l'opération;  sans  cette  précaution,  il  for*- 
merait  des  cavités  ou  yeux  d'un  eflet  désa^ 
gréable^et  qui  provoqueraient  l'altération; 
on  introduit  ensuite  dans  des  moules. 
Le  chocolat,  par  suite  du  refroidisse- 
ment, éprouve  une  espèce  de  retrait  qui 
permet  de  l'enfaire  sortir  assez  facilement . 
On  a  imaginé,  depub  quelques  années, 
de  mettre  à  profit  la  puissance  de  la  va- 
peur pour  opérer  un  broiement  plus 
prompt  et  plus  parfait.  Cette  innovation 
pourrait»  jusqujà  un  certain  point,  être 
contestée,  car  une  oertaine  intelligence 
n'est  pas  siipei^^e  pov  opérer  un  broi^ç* 
ment  pariait  et  uniforme,  mais  une  plua 
gTandecélént^eil'éQoaonuede  peine  que 
l'on  obtient  permettent,  de  soumettre  la 
pile  à  une  pression  plu»  forte  et  .plus 
longtemps  continuée,  de  sorte  qu'il  y  a, 
pour  ain«i  dire«  cojnpenaation;  quoi  qu'il 
en  soit,  le  but  qu'en  se  propose  d*attein- 
dre  est  de  donner  eu  cacao  une  ténuité 
tell«  qu'il  p«iiase  se  délayer  facilement 
dans  l'eau  et  y  être,  en  qudque  sorte,  sus- 
pendu, et,  en  outre,que  Uquant^é  de  ma- 
tière grasse  qu'il  oonlient  soit  unie  plus 
intimement  avec  «on  parenefa^yme  oumu- 
cilage,et  qu'elle  puisseformer  pluapromp- 
tement  émnlsion*.  On  sait,  d'ailleurs^  que 
plna^le»  substani6eB«oat  divisée^,  plus,  les 
prirtcipeB  ai;onMlÀqi}flS  qu'elles  contiens 
oent  se  développent  et  plus,  oonséquem* 
ment,  ils  réi^peseut  sur  les  houppe^  ncr- 
▼q^sesqnilapifsentlepaiUis  et  l'arrière-» 
bouche.  Bien  préparé,  le  cibocolal  est  lui- 
sant,, d'une  couleur  rouge  brun  violacé  , 
d'une  ténuité.^stréme;  il  $e  moiile  fa<^le'- 
oMnt  et  prend  les  formes  les  plus  variées. 
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Le  chocolttt ,  attendu  )a  facilite  arec  la 
quelle  il  dissimule  k  saveur  de  certaines 
substances  m^icamenteuses ,  est  souvent 
employa  dans  la  médecine  des  enfants  ; 
c'^est  ainsi  qn^on  en  prépare  de  t<mi(|U6  , 
pectoral,  purgatif  et  anthelminthique,  on 
Termifoge  ;  mais  ces  sortes  de  chocolats 
doivent, pour  être  administrés  avec  profit 
et  sans  danger ,  être  préparés  par  des 
pharmaciens. 

Bien  que  la  propriété  analeptique  du 
chocolat  soit  connue  depuis  «longtemps, 
elle  a  été  constatée  par  une  autorité  trop 
imposante  pour  que  nous  ne  nous  em- 
pressions pas  de  rappeler  ce  nouveau  té- 
moignage en  sa  fareur. 

«  Quand  on  a  bien  complètement  et 
copieusement  déjeuné ,  »  dit  le  gra?e  et 
spirituel  auteur  de  la  pf^tioiogiedugotUf 
dans  sa  sixième  méditation,  «  si  on  avale 
sur  le  tout  une  ample  tasse  de  bon  cho- 
colat, on  aura  parfaitement  digéré  trois 
heures  après, et  on  dtnera  quand  même... 
Par  zèle  pour  la  science  et  à  force  d'expé- 
riences, j*ai  fait  tenter  oetta  expérience  à 
bien  des  dames,  qui  assuraient  quMles  en 
mourraient;  elles  s^cn  sont  toujours  trou- 
vées i  merveille,  et  n'ontpas  manqué  de 
glorifier  le  professeur. 

«  Les  personnes  qui  font  usage  du  cho- 
colat sont  celles  qui  jouissent  d'une  santé 
plus  consUmment  égale ,  et  qui  sont  le 
moins  sujettes  â  une  foule  de  petits 
maux  qui  nuisent  au  bonheur  de  la  vie; 
leur  embonpoint  est  aussi  plus  station* 
naire,  ce  sont  deux  avantages  que  chacun 
peut  vérifier  dans  lu  société,  et  parmi 
ceux  dont  le  régime  est  connu. 

«  C'est  ici  le  vrai  lieu,  »  dit  encore  cp 
spirituel  auteur,  «  déparier  des  propriétés 
du  chocolat  â  Tambie,  propriétés  que  j'ai 
vérifiées,  par  un  grand  nombre  d'expé- 
riences et  dont  je  suis  tout  fier  d'offrir  le 
résultat  à  mes  compatriotes. 

«  Or  donc,  que  tout  homme  qui  ainra 
bu  quelques  traits  de  trop  &  la  coupe  ^e 
la  volupté;  que  tout  homme  qui  aura 
passé  à  travailler  une  portion  notable  du 
temps  qu'on  doit  employer  à  dormir;  que 
tout  homme  d'esprit  qui  se  sentira  tem- 1 


p(ft*airement  béte  ;  que  totit  honraie  qm 
sera  tourmenté  d'une  idée  fixe,  qai  loi 
dtera  la  liberté  de  penser  ;  que  tous  oetix* 
là,  disons -nous,  s'adiAinistrent  un  bon 
d<»ni-litre  de  chocolat  ambré,  à  raison 
de  60  A  71  grains  d'ambre  par  demi-  ki- 
logramme, et  ib  verront  merveilles.  » 

Quant  à  la  préparation  do  chocoht  i 
l'eau  ou  au  lait,  que  rauteursppelleofi- 
cicUe,  elle  consiste  à  prendre  eniiroa  one 
once  et  demie  de  bon  chocolat  pour  une 
tasse,  à  le  faire  dissoudre  doucenentdani 
l'eau  ou  le  lait,  à  mesure  qu'ils  s'échauf- 
fent, en  le  remuant  avec  une  spstuk  de 
bois  ;  de  faire  bouillir  pendant  nn  quart 
d'heure,  pour  que  la  solution  prenne  coq* 
sistance,  et  à  servir  chaud.  Il  prescrit 
sévèrement  le  couteau  et  le  pHon  pour  h 
division  du  chocolat  et  l'agitatioa  ;  cette 
dernière  condition  était  observée  psr hi 
Mexicains  eux-mêmes,  et  la  dénoninatios 
qu'ils  ont  donnée  à  cette  préparetioB  k 
prouve  soffisammen  t,  car,  si  l'on  en  croit 
les  étymologistes,  choco  signifierait  brait 
ou  son,  et  laite  eau. 

On  prépare  encore  avec  le  cscao  aot 
poudre  composée,  fortifiante  et  tonique, 
que  l'on  fait  entrer,  avec  succès,  dsai le 
régime  idiététique  des  vieillards  oodcf 
jeimes  gens  épuisés  par  l^bus  des  plsÎMn 
ou  par  des  maladies  graves  :  die  est  mèmt 
en  usage  dans  les  pays  chauds,  où  la  6brr, 
généralement  moUe,  a  besoin  de  sti- 
mnlanu  ;  elle  a  été  importée  des  ladcf  •«« 
le  noni  de  wakaka* 

Tf^akaka  des  Indes, 

Pour  le  préparer,  on  prend  cacao  nooèé 
trois  ooces,~8ucrehuit  onces,— encre  ée 
vanille  une  once,  —  canndle  deuxooeei, 
rocou  sec  deux  gros.— 4)n  torréfie  le  cacso; 
on  en  sépare  ensuite  l'écorce  et  le  genae, 
comme  on  le  fait  pour  le  choci^;  ^^ 
doit  en  poudre  grossière,  eo  ayant  !«•">■ 
d'éviter,  par  une  percussion  trop  forte, 
de  développer  de  la  chaleur,  car,*»w 
cette  précaution,  on  formerait  une  pâte; 
on  ajoute  les  autres  substances;  on  coa- 
tioue  la  pulvérisation  et  on  passe  ao  ta- 
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mit  de  soie  ;  on  introduit  celte  poudre 
dans  des  6acons  bien  secs,  et  on  conserve 
pour  l'usage.  Cette  pondre  s'associe ,  en 
petites  proportions»  aux  potages  féculents 
et  aux  boissons  alimentaires.  Enfin  on  a 
récemment  proposé,  sous  le  nom  de  dicto' 
mia,  Tusage  d^une  poudre  analeptique 
composée,  ainsi  que  le  racahout,  de  fécu- 
les  amjr lacées  et  de  cacao. 

Beurre  de  caeao. 

Cest  une  huile  concrète,  d'un  blanc 
jaunâtre,  plus  légère  que  Peau,  et  presque 
entièrement  roluble  dans  Tétber,  d'une 
odeur  aromatique,  très-soaye, qu'elle  doit 
a  la  présence  d'une  huile  Tolatile.  Le 
beurre  de  cacao  est  presque  entièrement 
formé,  d'après  MM.  Pelouze  et  Félix  Bon- 
det,  d'une  substance  cristallisable ,  fu- 
sibles s{|  degrés,  dans  laquelle  la  stéa- 
rine se  trouTe  combinée  ayec  l'oléine,  et 
que  la  saponification  convertit  en  acides 
oléique  et  stéarique. 

Tel  mode  dVxtraction  qu'on  emploie,  à 
moins  qu*on  n'agisse  sur  des  amandes  ré- 
cemment récoltées,  il  fiiiot  procéder  d'a- 
bord à  la  torréfaction  par  l'un  des  pro- 
cédés que  nous  ayons  indiqués  ci-dessus. 
On  était  autrefois  dans  Tusage  de  sou- 
mettre le  cacao  torréfié  et  écrasé  à  mie 
longue  ébullition  dans  l'eau  ;  l'boile  con- 
crète s'en  séparait  peu  à  peu^  et  surna- 
geait ;  on  Tenlevait  à  mesure,  et  on  la  fil- 
trait. Ce  procédé  n'ayait  pas  seulement 
l'inconyénient  de  dissiper  l'arôme  du  ca- 
cao, mais,  en  outre,  de  communiquer  au 
beurre  le  goût  des  substances  étrangères 
ayec  lesquelles  il  est  en  contact  dans  l'a- 
mande ;  ce  procédé  était,  en  outre,  assex 
dispendieux  et  fournissait  un  produit 
moins  par  que  celui  qu'on  obtient  par  le 
prooédé  que  nous  allons  indiquer. 

Il  consiste  à  renfermer  le  cacao  préa- 
lablement broyé  sor  la  pierre,  dans  des 
aacs  de  oootil ,  que  Ton  plonge  dans  l'eau 
bomUaate  ou  qu'on  soumet  à  l'action  de 
k  Tapeur  le  temps  rigoureusement  né- 
ceasaîre  ponr  fluidifier  cette  sorte  de 
bennref  on  les  place,  ensuite,  entre  des 


la  presse;  on  comprime  graduellement, 
et  on  voit  couler  le  bevrre  de  cacao  dans 
un  état  de  pureté  qui  nécessite  rarement 
d'ayoir  recours  à  la  filtratîon. 

Le  beurre  de  cacao  dn  commerce  ou  des 
droguistes  est  souyent  falsifié  aveO  du  soif 
delnouton  ou  de  )a  moelle  de  bceuf  ;  m^s 
la  fraude  est  iacile  à  reconnaître,  rar, 
ainsi  que  nous  Tavonsdit  plus  haut,  cette» 
huile  concrète  estsoluble  dans  l'éther,  et 
le  mélange  ne  Test  que  fort  imparfaite- 
ment. I^orsqa'il  est  pur,  le  beurre  de  ca- 
cao se  consenre  asaez  longtemps  sans 
rancir^  il  est  de  couleur  blanc  jaunâtre;  la 
plus  Ix^ère  chaleur  le  fait  fondre;  sa  sa- 
yeur  est  douce  et  suave.  On  l'administre 
en  médecine  sous  forme  d'émulsion  ou  de 
crème;  c'est  ainsi  qu'il  entre  dans  la  fa- 
meuse marmelade  pectorale  de  Tronchin. 
Il  fait  la  base  des  pommades  adoucis- 
santes ;  on  l'applique  avec  succès  sur  les 
gerc^ures  des  mamelles,  les  hémorroïdes, 
il  sert  â  faire  des  suppositoires,  et  entre 
dans  la  composition  d'un  grand  nombre 
de  pommades  ou  crèmes  cosmétiques. 

CACAO  SAUVAGE,  fruit  du  pa- 
chîrier,  pachiria  carolineay  L  ; 
famille  des  Malvac&s,  J. 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une 
grande  capsnle  â  parois  coriaces,  de 
forme  oyoïde,  uniloculaire,  à  cinq  valyes; 
ce  péricarpe  sec  enveloppe  une  pulpe 
fibreuse  et  gélatineuse,  d'un  goût  acidulé, 
fort  peu  agréable,  et  au  milieu  de  la- 
qnelle  sont  les  graines  ou  semences;  colles- 
ci  sont  fort  nombreuses,  presque  noires , 
disposées  sur  deux  rangs  dans  chaque 
valve,  et  fixées  à  une  sorte  de  placenta. 

L'analogie  de  forme  qui  existe  entre  ce 
fruit  et  celui  du  cacaoyer,  theohroma^Xui 
a  fait  donner  le  nom  de  cacao  sauvage; 
mais  il  en  diffère  essentiellement,  bien 
qu'appartenant  à  la  même  famille,  car 
celle  des  Bjtnéracées  n'est,  comme  on 
sait,  qu'un  démembrement  de  celle  des 
Halvacées;  nous  ferons  remarquer,  à  cette 
occasion  ,  que  cette  famille  est  peu  riohe 


pAaqaes  d'étaîn  chanfiëcs,  et  on  soumet  à  '  en  fruits  utiles.  Le  pachirier,  bien  qu'il 
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rnUITS   HUILEUX,    JQVIAS^    GOCO   DE    l'iNDE. 


Foit  un  lies  plus  beaux  arbres  que  Ton 
connaisse,  fournit  un  fruit  assez  insigni- 
fiant, car,  bien  qs'on  cuise  les  amandes 
sous  la  cendre,  et  qu^on  les  mange  sous  le 
nom  de  châtaignes  de  la  Gniane,  elles  ser- 
rent, le  Iplus  ordinairement,  de  pâture 
aux  singes.  Cette  circonstance  milita  en- 
core en  faTeul-  de  Topinion  que  nous 
*  avons  ëmise  plus  haut,  que  les  fruits  n'ont 
pas  éié  crëÀ  seulement  pout  nos  besoins  \ 
s^û  en  ëtait  ainsi,  il  y  aurait  plus  de  rap- 
port entre  la  beâutë  dos  fruits  et  celle 
des  arbres  qui  les  produisent  Quel  plus 
bel  arbre  que  le  chêne?  quel  fruit  plus 
nul  que  le  gland  P  quel  plus  beau  fruit  que 
le  melon  ?  quelle  tige  plus  grêle ,  plus 
flexible  et  plus  inutile  que  la  sienne  ? 

JUVIAS,  châtaigne  du  Brésil,  fruit 
du  btrtholletia  excelsa^  B.;  fa- 
mille des  Savonniers,  J. 

C'est  une  grosse  coque  en  forme  de 
gourde;  du  volume  de  la  tête  d'un  enfant; 
elle  se  di?ise  en  quatre  loges  qui  renfer- 
ment, chacune,  plusieurs  nuculesou  châ- 
taignes ;  celles-ci  sont  de  forme  irrëgu- 
Jiére  et  couvertes  d'une  enveloppe  co- 
riace. 

Sous  le  nom  de  châtaignes  de  Maragnan, 
ces  semences  sont  importa  du  Brésil  en 
Portugal,  où  il  s'en  fait  une  consomma- 
tion assez  importante;  malheureusement, 
elles  rancissent  facilement  et  deviennent 
alors  impropres  à  l'usage  alimentaire;  cette 
circonstance  est  un  obstacle  à  la  propaga- 
tion utile  et  profitable  de  l'arbre  qui  les 
fournit ,  et  qui  fait  l'un  des  plus  beaux 
ornements  des  forêts  du  nouveau  monde. 

Lorsque  les  amandes  du  juvias  sont  très- 
récentes  ,  on  les  fait  entrer  dans  la  com- 
position du  chocolat,  en  remplacement 
d'une  certaine  quantité  de  cacao  ;  cette 
substitution  est  une  fraude,  car  elles  s4Mit 
loin  d'avoir  sa  sua  vile.  On  en  extrait  aussi 
l'huile ,  mais,  attendu  lu  facilita  extrême 
avec  laquelle  elle  rancit,  on  ne  l'emploie 
gu^re  que  pour  l'éclairage  on  la  fabrica- 
tion des  savons  communs. 


.1 


lyse  du  juvia.*,  faite  par  M.  Morin,  que  son 
péricarpe  ligneux  est  forme  d'*acide  gal- 
Hqne,  —de  tannin,  —  de  sucre  cristalli- 
sable,-^'acétate  de  potasse,— de  gomme, 

—  et  de  plusieurs  sels  minéraux. 
L'amande ,   d'après  le  même  chimiste , 

est  composée  dliuile  grasse  formée  d^é- 
laine  et  de  stéarine,  —  d'une  grande 
quantité  d'albumine,  -—  de  sucre  liquide, 

—  de  gomme,  —  et  de  fibre  ligneuse.  On 
voit,  d'apr^j  cette  analyse,  que  la  com  - 
position  chimique  de  cette  huile  diflcre 
peu  de  celle  de  l'huile  d^amandes  douces» 
amjrgdalus  communis.  Il  est  fâcheux 
qu'elle  rancisse  aussi  facilement. 


COCO  DE  L'INDE,  fruit  du  cocotier 
des  Indes ,  cocos  nuciferOj  L.; 
Ceunille  des  Palmiers,  J. 

Ce  fruit  est  oblong  ou  sphériquc,  à  trois 
angles  arrondis  ;  sa  face  externe  se  com- 
pose d'un  brou  filamenteux  qui  envelc^pe 
une  coque  ovoïde,  très-dure;  celle-ci  ren' 
ferme  une  amande  succulente.  C'est  une 
véritable  noix  dont  le  volume  extraordi- 
naire dépasse  la  grosseur  de  la  tête 
d'un  homme;  on  y  distingue,  comae 
dans  ce  genre  de  fruit,  le  brou,  la  noix 
proprement  dite  ou  coque  et  Tamande. 

Le  brou,  cpi'on  nomme  aussi  obtc,  ou 
coir,  est  composé  de  fibres  très-résistantes, 
entre-croisées  en  tout  sens ,  et  dont  les 
interstices  sont  remplis  d'nn  suc  aqoenx 
qui  disparaît  par  l'évaporation,  a  mesnre 
que  la  maturité  du  fruit  s'effectue;  cette 
bourre  ou  filasse  sert  à  calfater  les  vais- 
seaux, &  faire  des  cordages,  et  des  toiles 
grossières.  Elle  remplace  le  crin  dans  U 
confection  des  matelas ,  des  coussins,  la 
garniture  des  selles.  Pour  détacher  celte 
substance  dont  l'adhérence  est  extrême, 
on  fixe  en  terre  une  pointe  de  fer,  pnis 
on  fait  passer  cette  tige  à  travers  le  brou, 
en  présentant  le  fruit  dans  le  sens  «le  sa 
longueur.  La  fibre  ainsi  recueillie,  on  la 
fait  rouir  en  l'abandonnant  dans  des  ma- 
res ou  simplement  dans  un  sable  hamide^ 


Examen  chimique.  Il  résulte  d'une  ana-  i  on  la  frappe  ensuite  entre  des  palettes  de 


Digitized  by  VjOOQIC 


PMItS  BUlLBirx  i  COCO  JDK    L  INOB. 


563 


bots,  pour  en  séparer  les  substances  ëtran- 
grres,  pais  on  £aii  sécher  et  on  file.  Cette 
substance  est  Tobjet  d^nn  comineirce  très- 
CQHsicUrable;  elie  joue  un  grand  Me 
dans  le  gnéage  des  bdtimeuts  qui  yoguent 
sar  les  mers  des  Indes,  car  les  Toiles  et 
les  eâbles  en  sont  presque  exdasiTeœent 
formes» 

Le  noyau  est  épais  et  d^une  dureté 
extrême  ;  sa  base  est  percée  de  trois  trous, 
qoi  sont  fermés  par  «ne  membrane  li- 
gneuse, brune,  trés-résisumte  dans  deux 
des  cavités,  et  assez  facile  a  rompre  dans 
la  troisième.  Sa  surface  est  lisse  et  suscep- 
tible d'un  très-beau  poli,  surtout  si,  en 
plaçant  le  fruit  daosla  rase  pendant  quel- 
ques jours ,  on  laisse  rouir  Fespèce  de 
filasse  dont  nous  avons  parlé  plus  haut. 
Il  est  alors  tellement  dur  qu'ail  sert  à  faire 
des  ustensiles  de  ménage  pour  ainsi  dire 
inaltérables.  On  en  fait  aussi  des  objets  de 
curiosité,  par  la  beauté  des  sculptures  on 
ciselures  qu^on  exécute  i  sa  surface,  et 
par  la  richesse  des  ornements  qu^on  y 
api^qne .  Brûlé,  il  fournit  à  la  peinture 
un  charbon  d*un  beau  noir  vdouté,  pré- 
férable encore  à  celui  de  noyau  de  pêche* 

Examen  chimiqtte*  Ce  noyau  renferme 
d'abord  une  liqueur  émulsire,  blanche , 
l^èrement  sucrée-acidule  :  elle  est  très- 
goûtée  des  n*turels^  et  sert  è  étancher  la 
soif;  sa  saveur  rappelle  celle  de  la  noix; 
elle  est  inodore,  rougit  le  papier  de  tour- 
nesol ;  la  couleur  primitive  de  celui-ci  ne 
tardant  pas  à  reparattre,  on  doit  croire 
que  cette  Bqneur  doit  son  acidité  à  la  pré- 
sence de  Vacide  carbonique  ;  die  est  gé- 
néralement composée  de  beaucoup  d'al- 
bumine, — -  de  sucre  liquide,  —  d^un  acide 
libre,  aeide  phosphorique,  —  d'une  quan- 
tité assex  considérable  de  phosphate  de 
chaux  (  en  solution  ),  —  d'une  très^tite 
proportion  d'un  principe  volatil  et  d'eau. 
(Analyse  de  Bnchner.) 

Il  résulte  d'un  examen  chimique  plus 
récent,  fait  par  M .  Bartholomeo  Bozio,  que 
leo  parties  de  ce  liquide  sont  composées 
de  :  eau  96,  —  glycine  cristallisée  3,8i5, 
—  zimome  0,760 ,  —  mucilage  o,t5o,  — 
perte  0,175.  I 


Cette  liqueur,  à  mesure  que  la  matura^» 
tioB  fait  de  progrès,  abandonne  la  fibrine 
albnmineuse  qu'elle  tenait  en  suspension, 
se  solidifie,  et  donne  naissance  à  une 
amande  dont  le  centre  est  cave  )  6elle-ci 
a  le  goût  de  noisette,  et  est  d'une  grande 
ressource,  comme  substance  alimentaire* 
pour  les  peuples  qui  habitent  ke  contrées 
que  la  nature  a  favorisées  du  bel  arhM 
qui  produit  le  coco.  Râpée  et  mêlée  à 
l'eau  ,  elle  se  convertit  en  une  •  liqueur 
émulsive  analogue  à  celle  produite  par 
l'amande,  amjrgtUtlus  eommunû.  Soumise 
è  la  presse ,  elle  fournit  une  huile  douce 
qu'on  emploie  à  divers  usages ,  mais  qui , 
malheureusement ,  rancit  très^promptc* 
ment.  Elle  ae  congèle  siTaciloment,  qu'on  a 
proposé  de  la  ranger  parmi  les  huiles  con- 
crètes ou  beurres  végétaux  ;  cette  drcon- 
stance  est  due  è  la  présence  d'une  grande 
proportion  d'élaïdine ou  stéarine.  M.  Plan* 
che  est  parvenu  à  l'extrairr,  à  froid,  tu 
moyen  de  l'éthcr  ;  cet  habile  phaormaden 
a  remarqué  quelle  était  moins  soluUe 
dans  ce  véhicule,  même  à  chaud,  que 
l'huile  de  ridn,  et  que  la  plus  grande 
partie  se  séparait  du  dissolvant  par 
l'abaissement  de  température.  Cette  huile 
forme  un  objet  de  commerce  assez  im- 
portant, on  l'emploie  en  Angleterre  pour 
l'éclairage  ;  elle  entre,  en  outre,  dans  la 
fabrication  du  savon  • 

La  substance  amygdaline  de  la  noix  de 
coco  est  d'un  blanc  de  neige ,  solide, 
quoique  succulente  et  émulsive.  Elle  est 
composée,  d'après  Buchner,  d'eau, —  de 
stéarine,—  d'élaîne,  •—  d'albumine  ca- 
séeuseavec  une  proportion  assez  considé- 
rable de  phosphate  de  chaux , —  de  soufre 
des  traces,  —  de  mucoso-sucré,  — «de 
gomme,  <— de  patties  salines  et  d^  fihre 
Ugneuse  insoluble.  Enfin,  suivant  M.  Bar- 
tholomeo Bozio,  100  parties  d'amande  de 
coco  contiennent  7 1 ,488  d'huile, — 7,666  de 
zimome,  —  S,fir88  de  mudlage,  —  i  ,696  de 
glydne  en  cristaux, — o,3i6  d'un  prin* 
dpe  jaune,  colorant,*— 14,960  de  fibre 
ligneuse,  et  0,39a  de  perte. 

La  composition  chimique  de  la  liqueur 
émulsive  et  de  l'amande,  qu'il  forme  par 
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sa  soliiHficalion,  prouTC  ce  que  l'expe'- 
rience  avait  appris,  c'eslrà-dire  que  le 
coco  est  un  fruit  nourrissant  et  rafratchis- 
sant  à  la  fois.  Si  Ton  en  croit  les  voya- 
geurs, quelques  cocotiers  suffisent  aux 
besoins,  et  constituent  ro^me  la  richesse 
d'un  grand  nombre  de  peuplades  de  l'Asie 
et  de  l'Amérique;  si  «lies  occupent  les 
plages  des  mers  ou  les  rives  des  fleuves , 
elles  forment,  avec  son  tronc,  la  pirogue 
qui  leur  sert  à  les  franchir;  avec  le  brou 
ou  caire ,  elles  fabriquent  les  voiles  qui 
servent  a  les  diriger;  le  fruit  sert  à  la  fois 
de  leste  et  d'approvisionnement;  il  leur 
offre,  en  m^me  temps,  une  boisson  et  un 
aUment,  et,  ce  qui  n'est  pas  moins  remar- 
quable, le  vase  qui  sert  a  les  contenir  et  à 
les  conserver* 

Le  cocotier  est,  sans  contredit,  l'arbre 
le  plus  utile  et  le  plus  beau  qu'on  con- 
naisse; il  s'élève  jusqu'à  i5o  pieds  de  hau- 
teur 5  jeté  sur  les  ravins,  il  sert  a  les  fran- 
chir et  forme  les  ponts  les  plus  pittores- 
ques ;  ses  feuilles,  d'une  con texture  trés- 
résistante ,  servent  à  couvrir  les  cabanes 
ou  huttes  sauvages.  Les  Indiens  le  font 
naître  du  sang  de  Ceuxi ,  immolé  par  ^n 
père  IxorAy  dans  un  accès  de  jalousie; 
aussi  les  Malabars  sont-ils  dans  l'usage , 
lorsqu'ils  se  marient,  d'échanger  une  de 
aes  noix,  symbole  de  la  confiance  qu'ils 
doivent  avoir  l'un  pour  l'autre. 

COCO  DU  BRÉSIL,  fruit  àeVelaïs 
butyracea^  L.;  fainille  des  Pal- 
miers, J. 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une 
noix  moins  grosse  et  plus  succulente  que 
celle  du  cocotier  de  l'Inde  ;  le  noyau  est 
cartilagineux  plutôt  qu''o8seux  ;  le  paren- 
chyme de  l'amande  qu'il  renferme  est 
plus  onctueux  et  rancit  aussi  plus  vite  ; 
rhuile  s'extrait  en  écrasant  le  fruit,  et  le 
plongeant  dans  d^  baquets  remplis  d'eau 
chaude  ;  on  agite^  puis  on  abandonne  ; 
elle  ne  tarde  pas  à  se  solidiQer  à  la  sur- 
face par  le  refroidissement,  et  on  l'enlève 
au  moyen  d'espèces  d'ccunoires  ;  lors- 


BRESIL,   ATOimA  DE   GLINKE. 

qu'elle  est  récente,  elle  a  une  odeur  aro- 
matique ,  une  couleur  roageâtre,  ane 
consistance  butyreose  ;  elle  entre  en  fu- 
sion k  37  degrés  \  elle  s'acidilîe  sponta- 
nément et  contient  des  acides  margarique 
et  oléique  &  l'état  de  liberté,  et,  en  outre, 
de  l'oléine  et  de  la  mai^arine  en  assez 
grande  proportion,  et  enfin  de  la  glycé- 
rine. 

Les  indigènes  font  usage  de  cette  sorte 
de  beurre  pour  préparer  leurs  metf  et 
|)our  s'éclairer;  ils  le  colorent  et  s'en 
oignent  le  corps  pour  se  parer  et  surtout 
pour  se  garantir  de  l'atteinle  des  insectes. 

AVOIRA  DE  GUINÉE,  crom, 
fruit  de  Vêlais  guineensis^  L.; 
famille  d^  Palmiers,  J. 

Ce  fruit,  que  les  naturels  désignent 
sous  le  nom  de  maha,  est  de  la  grossir 
d'un  œuf  de  pigeon,  de  couleur  jaune 
doré;  il  est  pulpeux  et  renferme  un  noyau 
k  trois  valves..  Le  brou  ou  caire  est  onc- 
tueux; abandonné  i  lui-méoM  pendant 
quelques  jours,  et  soumis  ensuite  a  la 
presse,  il  fournit  une  huile  fixe,  «sset 
douce ,  que  l'on  emploie  dans  l'économie 
domestique  et  dans  les  arts,  et  dont  on 
fait  usage  en  médecine  pour  combattre 
certaines  affections  rhumatismales.  Ella 
est  de  couleur  verdâtre. 

L'amande  fournit  aussi  une  substsact 
grasse,  butyreuse,  que  les  Caraïbes  nom- 
ment quioquio  ou  ihiothio^  et  que  Toa 
connaît,  en  Europe,  sous  le  nom  d'Aa*& 
de  paime  ;  elle  a  une  odeur  qui  rappella 
celle  de  l'iris;  sa  couleur  est  jaune  oFMge; 
sa  consistance  est  comparable  au  beoire 
de  vache;  elle  se  liquéfie  â  sg degrés,  et 
forme,  avec  les  alcalis,  des  sa?ons  dora. 
Elle  a  Tinoonvénient  de  se  rancir  asaex 
facilement  j  elle  blanchit  en  vieillissant, et 
prend  de  la  consistance. 

Mêlée  aux  huiles  essentielles  de  mus- 
cade, de  romarin,  au  camphre  et  au 
baume  de  Tolu ,  elle  constitue  le  baume 
fortifiant  et  anti  rhumatismal ,  connu 
sous  le  nom  de  baume  nen^al  ou  nerviai 


Digitized  by  VjOOQIC 


FRUITS   UtILBUX.    ILUPI  BUTYRECX,    VITBLLAIRS 

cVtt-à-dire     qui    fortifie    ks     oerf». 

Examen  chimique.  L'huile  de  palme 
est  formée,  suiTant  M.  Henry  père,  de 
stéarine  Si  p.,  —  élmne  69  p.,  —  d'un 
principe  colorant  uni  à  Vé\aine,  suscep- 
tible de  se  détruire  par  le  contaci  delHiir, 
et  celui  du  chlore,  —  et  enGn  d'un  prin- 
cipe odorant,  Tolatil. 

Cette  huile  est  peu  solubledansTalcool, 
mais  presque  complètement  dans  les 
ëthers  sulfurique  et  acétique. 

Le  sa?0D  de  résine,  d'un  usage  si  com- 
mun aui  Etats-Unis  et  en  Ângleteri'c,est 
composé  d'huile  de  palme  et  du  résidu  de 
la  distillation  de  Tesscace  de  térébenthine; 
on  mélange  ces  substances  avec  la  lessive 
de  soude  de  varech,  et  on  conle  dans  des 
moules.  Ce  saron  blanchit  très-bien, 
quoique  moins  dnr  que  celui  de  Marseille. 
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ILLIPE  BUTYREUX,  fruit  de 
Villtpiis  bassîoj  L.;  famille  des  Sa- 
potées,  J. 

C'est  un  drupe  à  chair  laiteuse,  con- 
tenant d*une  à  cinq  graines  nvoides,  cou- 
vertes d'un  tégument  presque  osseux, 
lisse  et  luisant;  ces  graines  renferment 
une  amande  de  couleur  roussi  tre,  et  d'une 
sareur  âpre  ;  réduites  en  pAte,  et  bouillies 
dans  l'eau ,  elles  abandonnent  une  huile 
de  consistance  butyreuse,  qui  se  solidifie 
par  le  refroidissement  et  qu'on  enlève  et 
qu'on  purifie  par  une  deuxième  fonte;  elle 
est  vulgairement  connue  dans  l'Inde  sous 
les  noms  de  mahwah  ou  maâhouca^  et  en 
Burope,  par  celui  de  beurre  de  galam. 
On  l'extrait  aussi  par  expression;  dans  ce 
cas ,  on  broie  les  amandes,  et  on  soumet 
à  une  sorte  de  presse  la  pâte  qu'elles  four- 
nissent. Un  seul  arbre  peut  donner,  si  l'on 
en  croit  les  renseignements  qu''a  obtenus 
M.  Virey,  deux  muids  de  semences  et 
60  livres  d'huile. 

Ce  produit  huileux  forme  une  ressource 
très-précieuse  pour  les  pajs  où  l'illipus 
bassia  est  commun;  ce  sont  principale- 
ment l'Afrique,  les  Indes  onentalcs  et  les 


Antilles.  Sa  saveur  participe  de  cellea  de 
la  muscade  et  du  cacao;  il  se  conserve 
assez  longtemps  sans  rancir,  et  remplace 
le  bçurre  dans  l'u^ge.  alimei^taire;  oq 
l'emploiç,  cq  outrç,  pouc  coçnl^ttre  cer- 
taines affections,  cutanéçs,  très  communes 
dans  ces  clin^^ts  brûlants.  Les  femmes  en 
préparent  une  sorte  4e  pon^madç  cosmér 
tique  qui  leur  sert  à  oindre  leur  longuç 
et  belle  chevelure. 

VITELLAIRE  PARADOXE  (i), 
fruit  du  vitellaria  paradoxa^  L.; 
famille  des  Sapotées ,  J. 


Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une  baie 
renfermant  des  nucules  uniloculaires^ 
monospermes  et  revêtues  iutcrieurcment 
d'une  membrane  vasculaire.  Lorsque  le 
fruit  a  atteint  son  maximum  de  matui  ité, 
les  amandes  deviennent  onctueuses,  et  on 
en  extrait,  par  la  pression,  une  huile 
concrète  ou  beurre  végétal,  dont  les  peu- 
plades africaines  font  grand  cas  ,  et 
qu'elles  font  entrer  dans  leurs  principale^ 
préparations  alimentaires. 

COCO  DE  MER,  coco  des  Maldives, 
fridt  dutavarcané,  lodoiceaSechel- 
larum^  L.;  fam.  des  Palmiei-s,  J. 

C'est  une  noix,  d'un  pied  à  18  pouces 
de  long,  composée  de  plusieurs  lobes  (^uf 
lui  donneut  une  forme  bizarre;  ces  lobes, 
d'une con texture  fibreuse,  renferment  des 
noyaux  uoiiv^  osseux  ^t  épais  ;  les  inter^- 
valleaquiles  seyarent  offrent  des  cavités 
assez  profondes  ,  munies  de  fibres  et  don- 
nante iùue  à  l'embryon  lors  de  la  germi- 
natiop.  L'amande  est  dure  c;t  peu.  agréa- 
ble, ce  qui  rend  ce  fruit  plus  curieux 
qu'utile« 

On  a  longtemps  ignoré  quels  étaient 
l'arbre  et  le  pays  qui  produisaient  un  fruit 
aussi  extraordinaire.  Buffon  lui-même, 
dont  le  jugement  était  quelquefois  faussé 

(I)  Cette  dénomioation  est  foodêe  sar  l«  forme  et  la 
comleur  d«  Irait,  qui  rappellent  cfllet  d*uo  jaune  d 'teuf . 
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pir  Tamour  du  merreilleui,  a  af  aocc  que 
le  laUnier  T^ëtait  à  de  grandes  profon- 
deurs dans  la  mer.  Ces  noix,  que  Ton  a 
même  cru  être  la  matière  f^le  de  quel- 
que gros  poissoo^  flattent  au  milieu  des 
archipels  asiatiques ,  et  s'échouent  prin- 
cipalement sur  les  sables  destles  Maldives. 
Delille  a  décrit  ainsi  cette  espèce  de  mi- 
gration séminale  : 

£t  po«r  reaaftre  mn  jour  dâu  an  dinato  nooTcavi 
L^c^oir  JM  bob  fston  TOjage  Mir  les  eaux. 

L'amande  est  d«  nature  cornée  ;  elle 
renferme  un  liquide  mucilagineux,  forte- 
ment axoté,  et  qui  prend,  par  son  altéra- 
tion, une  odeur  auimale  particulière;  elle 
offre  une  bien  faible  ressource  à  ralimeo- 
tation ,  mais  on  l'emploie  dans  Tlnde 
contre  les  fièyres  tjrphoïdes^ou  pour  exci- 
ter la  sécrétion  du  lait  chez  les  nourrices. 

tes  sultans  du  Malabar  attribuaient, 
aux  coupes  faites  avec  le  t^yarçané  ou 
noix  de  coco  de  mer,  la  propriété  de  neu- 
traliser l'action  des  plus  violents  poisons. 
Cette  propriété,  bien  qu'elle  soit  fort  con- 
testablc;  a,  dans  un  temps,  fait  rechercher 
ce  fruit  avec  tant  d'empressement,  qu'il 
s^en  est  vendu,  dans  Tlnde,  au  prit  de 
3oo  roupies  (760  francs),  lirais  le  merveil- 
leux a  disparu,  et  ils  ne  servent  pi  us  guère 
aux  habitants  de  Itle  Prasltn,  dVi  ce  fruit 
est  indigène,  qu'à  feire  des  plats  et  des 
ccuelicF,  très -connus  des  amateurs  de  cu- 
riosités sous  le  nom  de  vaisselle  de  File  de 
Praslin. 


AVOCAT,  POIRE  AVOCAT,  fruit 
de  ravocatier  ou  laurier,  laurus 
persta,  L.;  famille  dea  Lauri- 
nées,  J. 

L'arbre  qui  \d  fournit  est  indigène  de 
l^Amérique  du  Sud;  son  nom  français  ai^o- 
çat  parait  dériver  de  celui  caraïbe  oout- 
caie,  O14  le  cultive  avec  profusion  dans 
les  Antilles  ,  où  il  fut  importé,  en  1760, 
p^  M.  l'E;squelin.  La  beauté  de  son  fruit, 
c^ui  simule  une  grosse  poire,  le  fait  re- 


chercher des  indigènes;  la  peau  ou  en- 
veloppe corticale  se  détache  6icilement  de 
la  chair  lorsqu'il  est  mùr;  la  pulpe  ou 
chair  est  de  couleur  vert  pistache  exté- 
rieurement, c'est-à-dire  sous  l'épicarpe , 
mais  d'un  vert  jaunàtrç  autour  du  nojrau; 
elle  est  grasse  au  toucher^d'uneconsistanoe 
butyreuse,  presque  inodore;  le  noyau, 
assex  gros  et  de  forme  irrégniière,  ren- 
ferme une  amende  qui  n'est,  pour  ainsi 
dire,  formée  que  d'un  liquide  émulsif  ré- 
sineux. 

On  distingue  à  la  Guadeloupe,  à 
Gajenne  et  à  Bourbon,  plusieurs  variétés 
de  ce  fruit  ;  elles  diffèrent  surtout  par  la 
forme  et  la  couleur.  On  en  compte  six  prin- 
cipales, qui  sont,  i*  l'avocat  rond  et  vert; 
ao  Pavocat  rond  et  violet  ;  8«  l'avocat  oh- 
long  et  violet  j  4o  l'avocat  oblong  et  vert  ; 
&«  l'avocat  mamelonné  et  violet  ;  6»  enfin 
l'avocat  mamelonné  vert.  Ces  difiërences 
de  couleur  et  de  forme  en  apportent  beau- 
coup dans  la  saveur ,  et  tellement,  que 
l'opinion  des  voyageurs,  à  l'égard  de  la 
comestibilité  de  ce  fruit,  est  tt^-variablej 
les  uns  en  font  fort  pe«  de  cas,  tandis  que 
d'autres  le  mettent  au  rang  des  meilleurs 
fruits  ;  ce  qu'il  y  a  de  œrUin ,  c'est  que 
les  naturels  lui  trouvent  une  saveur  «sacs 
fade,  car  ils  en  relèvent  U  saveur  soil 
avec  le  jus  de  citron  et  le  sucre,  soit  avec 
le  poivre  et  le  vinaigre,  ainsi  qu'on  U 
pn^tique  en  France  pour  les  artichauts. 

M.  Ricord  BUdiana,  l'un  des  savants  les 
plus  distingués  de  la  Guadeloupe,  s*esl 
:  occupé  de  l'histoire  naturelle  et  chimique 
du  fruit  de  l'avocatier  ;  suivant  lui ,  sa 
saveur  tient  de  celles  du  pistachier  com- 
mun  et  du  beurre  frais  réunies  ;  la  pulpe, 
qui  est ,  comme  nous  l'avons  dit,  grasse 
ou  butyreuse,  est  aussi  appelée  beurre  vé- 
géul  par  les  indigènes.  On  est  dans  l'u- 
sage de  servir  ce  fruitsur  les  tables  cooune 
en  tremeU,  et  00  le  mange  à  l'instar  du  me- 
lon, c'est  à-dire  avec  du  sel  ou  du  sucre , 
ad  libitum.  Les  animaux  en  sont  trèt- 
friands,  ^ussi  est-il  difficile  de  le  garantir 
de  leurs  atteintes  lorsqu'il  est  mûr. 

L'avocat  renferme  un  noyau  dont  l'a- 
maodc ,  regardée  longtemps  comme  vc- 
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Dcoeu&e,  et  comme  jouissant  de  la  pra- 
priëtë  aphrodisiaque  â  un  haut  degrë, 
n'est  plus  guère  employée,  maintenant , 
qnepoar  le  suequ^elle  contient,  et  qui 
sert  à  marquer  le  linge  d''une  manière  in- 
délébile. 11  est  d'abord  d'un  blanc  laiteux, 
mais  il  rougit  par  son  exposition  à  Fair. 

Examen  chimique.  Un  fruit  d'ayocatier, 
du  poids  de  11 5s  gr.,  a  fourni  à  M.  Ri- 
cord  les  principes  suivants  :  huile  yerte 
ou  chlorophylle  bo  gr.,  — •  laurine  ob- 
tenue de  cette  huile  yerte  des  traces, 
—  huile  douce  (composée  d'oléine  S9 , 
stéarine  a6)  64,  —  matière  yégéto-anir 
roale  60,  —  roaqueux  ou  gomme,  quantité 
non  déterminée,  —  ligneux,  quantité  in- 
déterminée, —  sucre  cristallisé  quantité 
indéterminée,  — acide  acétiqua.quantité 
indéterminée,  —  humidité  et  perte  904. 

La  graine  de  Tayocat  ou  plutôt  l'a- 
mande contient,  suivant  le  même  auteur 
(J.de  Phar.  y.  XV),  de  la  fécule  amylacée, 
*-  de  l'extractif,  —  de  l'eau,  —  de  l'acide 
gallique,  —  du  savon  végétal,  —  et  de  la 
fibre  ligneuse. 

Ces  analyses  sont  plutôt  dénominatives 
que  quantitatives,  mais  on  doit  néan- 
moins savoir  gré  a  M.  Ricord  de  les  avoir 
entreprises  avec  les  faibles  ressources 
qu'offre  le  pays  pour  dçs  expériences  dp 
cette  nature. 

NOIX,  fruit  du  noyer  royalfjuglaiu 
regia,  L.  ;  famille  des  Térébin- 
tbacëes^  J, 

C'est  un  fruit  charnu,  rond  ou  ovale, 
formé  d'un  sarcocarpe  peu  épnis,  appelé 
Ifrou  y  renfermant  dans  son  intérieur  une 
seconde  enveloppe  ligneuse  à  sillons  ré- 
ticulés, et  formée  par  l'ossification  de 
l'endocarpe;  celle-ci  entoure  une  amande 
divisée  en  quatre  lobes  bien  tranchés, 
réonis  par  couples.  Ce  fruit  est  considéré, 
par  les  botanistes ,  comme  un  drupe  j 
suivant  eux  la  vraie  noix  est  la  noisette. 

La  noix  est  originaire  de  la  Perse,  l'ar- 
bre qui  la  produit  y  existe  encore  dans 
son  état  sauvage,  et  y  forme  des  forêts 
presque  entières.  Ce  fruit  était  connu  des 


Romains,  il  y  a  même  lieu,  de  croire  qu'ils 
ppssédaient  notre  grosse  variété.  Pline  at- 
tribue aux  diverses  parties  qui  composent 
la  noix  des  propriétés  dont  l'efficacité  est 
trop  contestable  pour  qne  nous  croyions 
devoir  les  mentionner* 

Nous  ne  pouvons  résister  au  désir 
d'extraire,  de  lanouTcUe  édition  de  l'i/ii- 
loire  des  arbres  fruitiers^  par  M.  de  Mirbel, 
les  observations  suivantes,  qui  complètent 
l'histoire  de  ce  fruit.  Ce  savant  rappelle 
d'abord  les  avantages  qu'oûre  le  noyer,  et 
liarmi  eux  le  plaisir  si  yif  que  prennent 
les  enfants  à  dérober  tt%  fruits ,  soit  en 
grimpant  à  son  vaste  tronc,  soit  en  muti< 
lant  les  extrémités  de  ses  l>ranches,  au 
moyeu  de  bâtons,  de  gaules  ou  de  frondes. 
Cette  sorte  d'appareil  gymnastique,  si  sé- 
duisant, offert  par  la  nature,  exerce,  en  ef- 
fet, sur  les  enfants  une  influence  assez 
puissante  pour  développer  leur  force  et 
leur  adresse.  Si  ces  réflexions  paraissent 
minutieuses,  nous  rappellerons ,  avec  cet 
auteur,  que  ces  jeux  datent  de  fort  loin, 
et  qne  la  jeunesse  romaine  ne  les  dédai- 
gnait pas.  Ovide  les  a  décrits  dans  un 
poëme  intitulé  de  IVuce. 

n  C'est,  sans  doute,  à  raison  de  ces  jeux 
de  l'epfance,  »  dit  ce  savant  académicien, 
<c  que  les  nouveaux  époux  jetaient  des 
noix  aux  enfants  de  la  noce,  soit  pour 
fournir  aux  amusements  de  cette  jeunesse, 
soit  pour  signifier  qu'ils  devenaient  hom- 
mes .  On  distribuait  encore  des  noix  aux 
Romains  pendant  le  célébration  des  fêtes 
céréales. 

«  Dans  rinstitntion  de  la  fête  de  la  Ro- 
sière de  Salency,  établie  par  saint  Mé- 
dard,  il  était  ordonné  qu'on  présenterait 
à  la  jeune  fille  couronnée,  au  retour  de  la 
cérémonie,  une  collation  composée  de 
noix  et  de  quelques  fruits  du  pays.  »  De 
nos  jours  elles  ornent  rarement  les  tables 
de  Topulence,  mais  elles  paraissent  dans 
les  fêtes  champêtres ,  comme  l'emblème 
de  la  simplicité  de  mœurs  de  nos  premiers 
pères  et  de  la  frugalité  de  leurs  repas. 

Enfin,  dans  une  dissertation  qui  nons  a 
paru  très-judicieuse,  et  qui  doit  trouver 
place  ici,  M.  de  Mirbel  prouve  que  le  glaud. 
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dont  se  nourrissaient  les  premiers  hom- 
mes, n'e'tait  autre  chose  que  la  noix.  «  Le 
nom  de  jugions ,  »  dit-il ,  «  traduit  du 
grec,  semble  être  une  preore  de  sa  hante 
antiquité,  et  nous  reporter  à  ce  temps  où 
les  glands  formaient  la  principale  nourri- 
ture des  anciens  habitants  de  la  Grèce  et 
de  plusieurs  contrées  deTAsie.  Mais  nous 
remarquerons  ici  que  Ton  attache  à  ce 
mot  gland  une  idée  peu  exacte,  propa- 
gée par  la  fausse  interprétation  des  his- 
toriens et  des  poètes. 

«  On  a  cru  que  ces  glands,  nourriture, »- 
dit-oo,  «des  premiers  hommes,  étaient  le 
fruit  de  notre  grand  chêne  d^Curope 
(  quercus  rohur)^  et  Ton  plaignait  beau- 
coup rhomme  réduit  à  un  aliment  dont 
la  sa?eup  acerbe  et  les  qualités  asi  ringentes 
seraient,  en  eflet,  extrêmement  nuisibles  à 
ceux  qui  en  feraient  usage  aujourd'^hui.  Il 
n^est  nullement  probable  que  le  gland  ait 
jamais  servi  «  nourrir  les  habitants  d'un 
pays  riche  d'ailleurs,  même  dans  son  état 
inculte,  en  productions  bien  plus  pré- 
cieuses. » 

«  J'ai  rencontré,  >  dit  cet  habile  obser- 
vateur, adansrAfriqae  septentrionale,  une 
e^>èce  de  chêne  {quercus  balhta^  Desf.) 
dont  les  glands  sont  trés-doni,  e^  ont 
presque  la  saveur  de  la  châtaigne  (  voyçjE 
Gland,  chap.  VI,  p.  187).  Ce  chêne  y 
forme  des  forêts  dans  certains  endroits;  on 
le  trouve  également  dans  TAsie  Mineure 
et  en  Espagne.  Il  est  à  croire  que  le 
mot  gUod  avait  chez  eux  une  signi- 
fication très -étendue;  ils  rappliquaient, 
en  généra],  à  beaucoup  de  fruits  dont  les 
coques  ligneuses  renferment  une  amande, 
cVst  ainsi  que  le  fruit  du  noyer  était  égale- 
ment pour  eux  une  sorte  de  gland  :  sa  sa- 
veur agréable,  remportant  sur  toutes  les 
autres  espèces  ,  ils  Tout  désigné  sous  le 
nom  de  Dios  baUanoSf  gland  de  Jupiter, 
Jtnns  glans,  en  latin,  et  par  abréviation 
jugions ,  gland  par  eicellence.  C'est ,  du 
moins ,  Popinion  de  Pline  et  de  plusieurs 
autres  écrivains  distingués.  » 

Chacune  des  parties  qui  composent  ce 
fruit,  ti  utile,  contient  des  principes  par- 
tie uHers,  et  jouit  consi'qnemmentde  pro- 


priétés différentes.  Le  brou  00  partie 
charnue  du  péricarpe  contient  une  ma- 
tière colorante  avec  laquelle  on  obtient, 
en  teinture,  des  nuances  fauves  et  brunes 
assez  solides.  Suivant  Tibulle,  les  dames 
romaines,  pour  dbsimuler  les  ravages  do 
temps,  teignaient  en  brun  leurs  cheveux 
blancs,  au  moyen  d'une  forte  décoction  de 
brou  de  noix.  La  grande  quantité  de  tan- 
nin qu'il  contient  le  rend  aussi  très-pro- 
pre à  faire  de  Tencre  ;  on  remploie,  en 
outre,  dans  les  arts ,  et  notamment  dsns 
Tébénisterie  pour  donner  au  chêne  l'as- 
pect du  noyer. 

Examen  chimique.  On  doit  à  M.  Dra- 
connot  Tanalyse  suivante  du  brou  de  la 
noiz;  il  est  composé  des  principes  suivants  : 
1^  de  chlorophylle  résineuse,—  1®  de  tan- 
nin,— 3o  de  principe  amer,—  4®  d'amidon, 
—  50  de  fibre  ligneuse, —  6<»  d'acide  acéti- 
que,—70  d'acide  malique,  —  8«  d'oxalate 
de  chaux,— 9<>  de  phosphate  de  chaux,— 
lo^de  potasse  et  d'oxyde  de  fer  fournis 
par  kl  cendre. 

Quant  à  la  tunique  externe  ou  épicarpe 
de  limande,  M.  Pfafe,  qui  l'a  examinée,  y 
a  trouva  une  quantité  très-notable  de  tan- 
nin exempt  d'acide  gallique,  une  matière 
résineuse,  particulière,  ofirant  l'odeur  et 
la  saveur  spécifique  delà  pelKculc. 

L'amande  à  l'état  récent  est  blanche, 
émulsive;  sa  saveur  est  douce  et  agréable; 
lorsqu'elle  est  sèche ,  eUe  est  jaunâtre , 
onctueuse  au  toucher^  sa  saveur  est  moins 
suave  ;  elle  fournit,  par  expression,  une 
huile  qui,  dans  certaines  contrées,  est 
employée  pour  l'usage  alimentaire,  sur- 
tout lorsqnVlle  a  été  récemment  extraite, 
et,  dans  d^utres,  elle  est  réservée  pres- 
que exclusivement  pour  la  peinture  fine, 
de  préférence  à  Thuile  de  Kn;  elle  est  aussi 
trèt-siccative,  et  d'autant  plus  qu'elle  est 
pkis  rance.  On  la  fait  entrer  aussi  dans  la 
composition  des  savons  verts  ;  enfin  elle 
sert  à  l'éclairage,  et  produit  une  lumière 
assez  vive.  On  pourrait  tirer  parti  de  celle 
qui  a  passé  à  l'état  de  rancidité^  m  la  dé- 
composant et  la  brûlant  à  l'état  de  gax. 
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Huile  de  noix. 


On  ne  doit  procéder  k  Textraction  de 
Thuile  que  renferme  U  noix  que  deux  ou 
trois  mois  enTÎron  après  que  ce  fruit  a  éié 
curilJi.  Ce  laps  de  temps  est  absolument  né- 
cessaire pour  obtenir  un  produit  abondan  t, 
attendu  queTamande  fratche  ne  contient 
qu'une  sorte  de  lait  ëmulstf  et  quePhuile 
continue  à  se  former  après  que  la  récolte 
est  effectuée  9  si  cependant  on  attendait 
trop  longtemps ,  elle  serait  moins  douée  et 
sourent  même  rance.  Après  avoir  soigneu- 
sement séparé  les  amandes  de  la  coque , 
on  les  écrase  pour  en  former  une  pAteque 
Ton  introduit  dans  des  sacs ,  puis  on  sou- 
met à  la  presse;  Phoile  qui  coule  la  pre- 
mière, et  qu'on  nomme  huile  vierge,  est  ré- 
serrée  pour  Fusage  alimentaire  ;  on  délaye 
ensuite  le  marc  dans  Teau  bouillante  et  on 
exprime  de  nouveau  ;  ce  second  produit 
est  réserré  pour  les  arts. 

L'huile  de  noix  est  de  couleur  jaune, 
lerdàtre,  presque  inodore;  sa  saveur  est 
douce  lorsqu'elle  a  été  extraite  è  froid  et 
eu  temps  opportun  ;  elle  est  Acre,  au  con- 
traire f  si  sou  extraction  a  été  effectuée  t 
chaud.  Cette  huile  se  congèle  à  17  degrés; 
sa  pesanteur  spécifique  est  de  0,983,  l'eau 
étant  1000.  100  parties  ont  donné  ,  par 
la  saponification  :  96  :  64  huile  acidi/iée  ; 
8  :  74  principe  doux  sirupeux.  (Che- 
▼reul.  ) 

Les  noix  sont  servies  sur  nos  tables  ayant 
et  après  leur  maturité  :  dans  le  premier 
cas,  elles  prennent  le  nom  de  cerneaux. 
Lorsqu'elles  sont  mùnes  et  récentes,  les 
amandes  ont  un  goût  très-suaTe;  elles  peu- 
vent servir  à  faire  des  émubions  et  rem* 
placer,  dans  certains  cas,  celles  d'amandes 
douces. 

La  conservation  des  ifoix  à  l'état  sec  est 
très-simple,  elle  consiste  à  en  enlever 
le  hrou  et  è  les  exposer  au  soleil;  il 
ne  faut  ]>fts,  toutefois,  cpie  la  dessiccation 
soit  trop  complète,  car  elles  perdraient 
leur  saveur  douce.  On  peut  cependant  la 
leur  rendre  en  partie  ;  i  cet  effet  on  les 
fait  tremper  pendant  cinq  ou  six  jours 
dans  de  l'eau  pure  ;  celle-ct  en  s'inGUrant 
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par  l'orifice  où  était  impbnté  le  pédon- 
cule ,  distend  l'amande'  et  lui  rend  en  par- 
tie sa  première  fraîcheur. 

Ploûeurs  mojens  ont  été  proposés  pour 
les  conserver  à  l'état  frais  ;  ils  sont  consi  - 
gnés  au  chapitre  Conservation  des  fruits, 
nous  j  renvoyons  le  lecteur.  Quelques 
personnes  les  placent  dans  de  grandes 
jarres ,  avec  des  couches  olteroatives  de 
Habk)  d'autres  les  mettent  en  terre  encore 
enreloppées  de  leur  brou. 

On  s'est  occupé,  dans  ces  derniers  temps, 
des  moyens  d'améliorer  les  noix  ;  les  opé- 
rations qui  présentent  le  plus  de  chances 
de  succès  sont  :  la  greffe,  la  greffe  répétée, 
la  fécondation  croisée  et  le  marcottage  ; 
quai^t  à  l'incision  annulaire ,  comme  elle 
a  pour  effet  d'augmenter  le  yolume  du 
péricarpe  aux  dépens  de  la  graine  ou  se- 
mence, nous  pensons  qu'on  doit  se  garder 
de  la  mettre  en  pratique  ;  car,  dans  cette 
oirooDstance,  elle  serait  évidemment  plus 
nuisible  que  profitabh:. 

Ratafia  de  brou  de  noix. 

Pour  préparer  cotte  liqueur,  on  prend 
environ  soixante  noix  récemment  nouées , 
c'est-â-dire  avant  que  le  noyau  ait  atteint 
la  dureté  qui  le  distingue,  on  les  écrase 
dans  un  mortier  et  on  introduit  cette 
sorte  de  pulpe  composée  dans  un  yase 
convenable  :  on  ajoute  eau-de-vie,  deux 
litres  ;  sucre,  douze  onces  ;  maïs,  cannelle 
et  girofle,  de  chaque,  un  gros  :  on  fait  ma- 
cérer le  ^out  pendant  deux  nuits ,  plus  ou 
moins  suivant  la  température,  puis  on 
filtre  et  on  conserve  pourFusagc. 

Cette  liqueur  est  rega^rdée  par  quelques 
praticiens ,  et  avec  raison,  comme  stoma- 
chique et  tonique  ;  elle  est  aussi  indiquée 
contre  les  écoulements  ou  leucorrhées 
chroniques. 

Enfin  les  noix  entrent  dans  la  prépa- 
ration pharmaceutique  et  officinale  connue 
sous  le  nom  d'eau  de  trois  noix,  , 

Eau  de  trois  noix. 

Bien  que  son  emploi  soit  presque  o«>m- 
plétemcnt  tombé  en  désuétude ,  nous  al« 
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Ions  cepencUni ,  attendu  ]a  propriété  apé- 1 
ritive  dont  elle  jouh,  et  qu^on  ne  peut  lui 
contester,  indiquer  ton  mode  de  prépara* 
tion.  Il  s^efiectue  en  trois  époques  :  on 
commence  par, faire  une  forte  décoction 
de  ebatons  de  noyer,  c^est  un  assemblage 
ile  fleurs  sesûlee  fixées  autour  d'un  axe 
central  qui  tombe  de  lui-même  en  se  dé- 
sarticulant après  la  floraison  )  ;  on  f^it  in- 
fuser de  noureaux  ebatons  dans  cette  d^ 
coction,  puis  on  distille  et  on  eonserye. 
Plus  tard,  lorsque  le  fruit  est  encore  peu 
développé,  on  le  cueille ,  on  le  pUe,  et  on 
le  fait  infuser  dans  Teau  disti^ée  de  eba- 
tons; enfin,  lorsqu'il  a  atteint  son  déve- 
loppement, on  IVcrase,  on  le  fait  macé- 
rer dans  Teau  de  seconde  infusion;  on 
filtre  et  on  eonserye  pour  Tusage. 

Le  principe  actif  de  cette  préparation 
étant  évidemment  le  tannin,  rien  de 
plus  simple  que  de  Textrairc  et  de  Tunir 
à  un  principe  mucilagineux  quelconque 
qui  tempérerait  son  action;  on  aurait 
ainsi  un  médicament  plus  certain  et  d'une 
conservation  plus  facile;  il  n'est  pas  dou- 
teux pour  nous ,  par  exemple ,  que  la  com- 
•  plication  du  procédé,  la  facilité  d'altéra- 
tion de  cette  préparation  n'aient  puis- 
samment contribué  à  en  faire  abandonner 
l'usage. 

Les  diverses  variétés  de  noix  ne  sont , 
comme  on  va  le  voir,  pas  très-nombreuses; 
mais  elles  ofTrent  des  caractères  assez  tran- 
chés. 

^oix  commune»  Sa  forme  est  ovoïde, 
son  volume  médiocre  ;  elle  est  déprimée 
longitudinalement  et  d'un  seid  côté;  sa 
surface  est  lisse  et  de  couleur  verte  ;  le 
noyau  est  irrégulièrement  sillonné;  il  s'ou- 
vre en  deux  valves  inégales  ;  son  amande, 
lorsqu'elle  est  franche,  est  douce  et  émul- 
sive;  lorsqu'elle  est  sèche,  elle  fournit  une 
biiile  qui,  dans  certains  pays,  remplace 
celle  d'olive ,  mais  elle  rancit  beaucoup 
plus  promptement. 

^'oix  de  jauge  ou  a  bijoux.  Cette  noix 
se  distingue  surtout  par  son  volume,  qui 
dépasse  deux  ou  trois  fois  celui  de  la  noix 
commune  ;  l'amande  n'atteint  pas  un  vo- 
lume relatif^  elle  est  loin,  au  contraire,  de 


remplir  la  capacité  du  noyau;  aussi  cette 
noix  se  conserve -t -elle  difficilement,  at- 
tendu que  Tair  occupe  la  capacité  libre  ; 
elle  est  très-recberchée  par  les  bijoutiers, 
elle  leur  sert  à  former  des  étuis  de  néces- 
saires pour  ainsi  dire  microscopiqBes. 

JVoi^méfionge,  Elle  doit  Cette  dénomi- 
nation â  sa  coque,  qui  est  tellement  tendre, 
que  les  mésanges  la  periorentavec  leur  bec 
et  se  nourrissent  de  l'amande  qu'elle  ren- 
ferme et  qui  est  très-délicate  ;  sa  forme  est 
oblongue,  l'amande  remplit  complète- 
ment le  noyau  et  se  conserve  par  cda 
même  assez  longtemps ,  sans  passer  à  la 
rancidité.  Elle  fournit  beaucoup  d'huile 
et  d'une  très-bonne  qualité,  aussi  est-elle 
très-recherchée  pour  son  extraction. 

IVoix  anguleuse  ou  noix-booage.  Cette 
noix  est  très-dure,  d'un  volume  médiocre; 
elle  renferme  une  amande  douce  qui  rem- 
plit exactement  toutes  les  anfractnosiies 
du  noyau ,  et  comme  ceUea-ci  sont  très- 
profondes,  il  est  difficile  de  l'en  extraire. 
Elle  fournit  une  huile  assez  estimée ,  mais 
la  difficulté  que  présente  son  extractioa 
fait  qu'elle  ett  asset  rare. 

IVoix  pracox  ou  précoce.  Cette  va- 
riété est  peu  commune;  elle  doit  son 
nom  à  la  faculté  qu'on  attribue  à  Tarbre 
qui  la  fournit  de  donner  deux  récokespar 
année  ;  cette  singularité  ne  peut  s'*cxpli- 
quer,  comme  nous  avons  déjà  eu  Toccasion 
de  le  faire  remarquer,  qu'en  raison  de  la 
précocité  de  la  floraison ,  qui  permettrait 
Â  certains  fruits  d'être  presque  nùrs 
lorsque  d^autres  fleurs  ne  fendent  encore 
que  se  développer;  du  reste,  cette  neix 
n'oflre,  quant  à  sa  forme  et  son  volome, 
rien  de  bien  remarquable. 

JVoix  tardiue  ou  de  la  Smn^^Jean*  Bfle 
doit  cette  dénomination  à  ce  que  l'arbre 
qui  U  produitne  fleurit  qu'an  mois  de  job; 
elle  est  généi'alement  cueillie  avant  sa  ma- 
turité pour  être  mangée  en  cemeam.  Elle 
fournit  moins  d'huile  que  les  précédentes 
et  est  cependant  assez  estimée;  son  vo- 
lume est  médiocre, 

A'oix  petitrfruit.  Sa  dénomination  iU'^ 
dique  suffisamment  en  quoi  elle  difl^re  des 
auD-es  variées;  elle  est  aussi  plus  globu- 
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letise;  l'amande  qu'elle  renferme  est  douce 
et  agréable;  on  la  cnltiTO peu,  bien  qae 
rarhreqoi  la  produit  loit  très-fertile.  U 
serait  intéressant  de  greffer  cette  yariétë 
sur  la  noix  de  jauge,  ou  celle-ci  sur  elle. 

iVbûr  djimériquû.  C'est,  sans  contredit, 
Tespécela  plus  rare  et  la  plus  estioM^  :  son 
nojan  estglobul«ux,iiUoBn^  d'anfractnosi- 
tés  très-profondes  et  trèt-rapprocb^es;  il  est 
noir  et  très-dur;  Tamande  qu'il  renferme 
est  douce  et  suaye;  elle  fournit  une  huile 
dont  on  fait  beaucoup  de  cas  en  Amérique. 
Cette  huile  se  congèle  difficilement.  On  lui 
attribue  la  proprù^t^  vermifuge  à  un  très- 
haut  degrë  et  on  Tadministre  plus  parti- 
culièrement contre  le  tœnia, 

Noix'pacane,  produit  du  noyer-paat- 
nter.  Cette  noix  est  de  forme  ovoïde,  d'un 
assez  beau  yolume,  et  il  tend  encore  i 
s'augmenter  par  la  culture;  sa  coque  est 
nince  et  tendre,  son  amande  douce  et 
très-dëagineuse.  Cette  rariëtë,  originaire 
de  l'Amérique  septentrionale,  est  estimée, 
mais  peu  répandue  en  Franoe ,  bien  qu'elle 
y  fructifie  parfaitement. 

IVoix'hickorrjr  ou  blanche  de  Virginie. 
Elle  est  blanche  et  lisse,  un  peu  anguleuse; 
Tamande  eçt  douce ,  d'un  goût  très-suaye; 
elle  fournit  une  huile  assez  abondante,  et 
figure  ayeo  avantage  sur  les  tables,  mais 
elle  est  paiement  peu  répandue  ;  on  ne 
la  renoont^ guère,  en  effet,  que  dans  les 
pépinières  de  choix. 

Enfin  on  cultive  encore  les  noix  por^" 
cina,  squannua  et  rocemosa  :  ces  der- 
nières sont  réunies  en  grappes, le  plus 
communément  an  nombre  de  quinze  à 
vingt. 

MOISETTE,  fruit  du  noisetier  ou 
coudrier,  corylas^  L«  ;  iamille 
des  Amentacéesy  J. 

Ce  fruit,  qui,  suivant  les  botanistes, 
constitue  la  vraie  noix,  s'offre  sous  la 
forme  d'une  petite  noix  ronde  ou  ovale , 
un  peu  déprimée  vers  la  base,  et  marquée 
d'un  hile,  <»u  cicatrice  large  et  arrondie, 
légèrement  aiguë  au  sommet  \  son  cnve- 
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loppe  externe,  ou  péricarpe ,  est  sèche  et 
ligneuse;  elle  renferme  une  amande  dont  la 
tunique  externe ,  ou  épicarpe ,  est  tantôt 
rouge,  tantôt  cendrée,  suivant  les  variétés. 
L'amande  estbilobée,  émulsive  lorsqu'elle 
est  récente,  huileuse  lorsqu'eUe  est  sèche  , 
d'une  saVèur  douce  et  quelquefois  aroère. 
Ce  fruit  sec  est  toujours  enveloppé  dans 
un  involucre  foliacé  découpé  au  sommet; 
les  différences  que  présente  celui-ci  ser- 
vent à  distinguer  certaines  espèces  ou  va- 
riétés. 

Les  noisettes  (i)  sont  presque  toujours 
groupées  en  bouquet;  l'amande  qu'elles 
renferment,  réduite  en  farine,  forme  une 
poudre  connue  dans  l'art  de  la  parfumerie 
sous  le  nom  de  pdte  tTamandes  ;  elle  est  de 
beaucoup  préférable  pour  les  usages  de  la 
toilette  à  celle  fabriquée  avec  les  tourteaux 
ou  résidus  d'amandes  ordinaires,  amyg^ 
dalus  communU, 

Le  baron  Tschoudy,  dans  le  but  d'amé- 
liorer le  fruit  du  noisetier ,  a  eu  l'idée  de 
faire  des  coupures  ou  incisions  annulaires 
autour  des  branches  principales ,  de  ma- 
nière' a  enlever  environ  deux  ponces  de 
récorce  extérieure  ;  il  recouvrit  les  plaies 
d'une  sorte  d'empUtre  Saint-Fiacre  formé 
de  terre  glaise  et  de  bouse  de  vache ,  et 
abandonna  jusqu'à  ce  que  le  développe- 
ment du  fruit  fût  oomi^t.  La  fertilité  ne 
fut  pas  plus  grande,  mau  la  hâtiveté  fut 
augmentée. 

HuiU  de  noisette. 

C'est,  de  tous  les  produits  que  l'on  ob- 
tient des  noisettes,  celui  qui  est  le  plus  in- 
téressant. Extraite  à  froid ,  elle  a  une  sa- 
veur douce  très-agréable,  et  peut,  dana 
•beaucoup  de  cas,  remplacer  l'huile  d'olive; 
son  analogie  avec  l'huile  de  noix  la  rend 

(l)L«ooMMierD«  cendrier  eK  ortgiuire  da  royâvm» 
d«  Poat;  MB  boif  jo«aU  wurAk  iauportant  d*iis  W 
Innps  mpcntitieiix;  le*  ]Mg««ttet  diviiuitoire»  des  ma* 
giciens  en  étaient  formie»;  de  nœ  jour*,  et  par  tradition, 
MM  donte  ,  quelque*  charlaUns  exploitent  encore  la 
crédulité  du  Tulgaire  «n  lui  attribuant  la  propriété  d*in> 
diquer  la  présence  dans  le  sol  de  certains  métapx  pré^ 
cieux'f  et  celle  des  eaux  jaillisMntcs  on  susceptibles  d« 
le  devenir. 
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aussi  trè»-propre  à  la  peint  are ,  car  elle  est 
également  siccatÎTe.  Les  charlatans  lui  at- 
tribuent la  propriété  de  faire  croître  les 
cheveux,  mais  rien  ne  justifie  cette  pro- 
priété, si  ce  n^est  sa  fluidité. 

Le  mode  d'extraction  est  absolument  le 
même  que  celui  que  nous  ayons  indiqué 
peur  rhuilede  noix;  nous  y  renvoyons,  en 
conséquence,  le  lecteur. 

Les  yariétés  de  noisettes  ne  sont  pas 
beaucoup  plus  nombreuses  que  celles  de 
noix,  mais  elles  ont  des  caractères  plus 
tranchés  ;  leur  involucre  offre,  ainsi  que 
nous  rayons  dit ,  des  différences  sensibles. 

JVoif^lte  franche ,  fruit  rouge  et  fruit 
Itlanc.  Cette  variété  est  entourée  d^un  in- 
- Tolucre  qui  Ten  veloppe  complétemen t  et 
la  dépasse  même  ;  il  ofiVe  une  ^rte  d^é- 
trangleroent  y  ers  son  extrémilé:  cette 
npisette  est  allongée ,  déprimée  au  som- 
met et  mar(|uée  d*un  hile  qui  embrasse 
presque  toute  la  base.  Bien  que  la  couleur 
du  noyau  soit  un  indice  suffisant  pour  dis- 
tinguer la  couleur  de  Famande,  cepen- 
dant la  tunique  externe  qui  enyeloppe 
celle-ci  est  d^une  couleur  beaucou^k  plus 
prononcée  ;  elle  est  d^un  rouge  violet  assez 
foncé  dans  la  variété  rouge,  et  d'^un  gris 
jaunâtre  dans  celle  blanche. 

Celte  noisette  a  une  saveur  douce  et 
agréable  qui  lui  est  particulière. 

Droisfitte-ofelinfi.  Elle  est  généralement 
de  forme  ovoïde,  anguleuse;  son  vol ujne  est 
assez  considérable  ;  il  dépasse  celui  de  la 
variété  qui  précède  ;  le  sommet  est  garni 
d^un  duvet  cotonneux  assez  adhérent  et 
persistant;  la  pellicule  ou  tunique  externe 
de  Famande  est  toujours  blanche  :  on  la 
croit  une  sous-variété  de  la  noisette  des 
bois. 

Cette  variété  fait  par^e  des  quatremen- 
diatus  :  elle  est  pour  Fltalie  et  le  midi  de  la 
France  Tobjet  d^un  commerce  assez  im- 
portant. Elle  entre  dans  la  oomposition 
des  nougats  les  plus  délicats ,  et  fournit , 
par  la  pression,  une  huile  douce  fort  agréa- 
ble. Elle  a  pour  sous*  yariétés  la  noisette 
ovale,  corjrla  wtOa  ;  la  noîset  te  gros  fruit, 
coryla  maxima,  et  la  noisette  striée,  cory- 
la  strlata. 


Noisette  de  By tance.  Cette  noisette  at- 
teint également  un  assez  beau  yolame: 
elle  est  déprimée  sur  deux  faces;  Thile 
ooeupe  presque  foute  la  base;  nnvolucre 
est  assez  long,  mais  généralement  mince, 
délié  et  sec;  Teuveloppe  ligneuse  ou  coque 
est  très- dure  et  assez  épaisse;  l'amande, 
bien  que  sèche,  est  cependant  savoureuse. 

Cette  variété  n'est  pas  moins  estimée  que 
Taveline.  Pubque  nous  avons  occasion  de 
revenir  sur  cette dénominaltoD,Dons en 
profitons  pour  faire  connaître  son  ëtymo- 
logie  :  elle  dérive  à*y^fellinOf  petite  villcda 
royaume  de  Naples ,  aux  environs  de  la- 
quelle on  cultive  abondamment  cette  ta- 
rie'té.  Quant  à  celle  de  By zance  ou  Bysance, 
eUe  indique  suffisamment  que  cette  Ta- 
riété  était  connue  dans  la  nouvelle  Boue 
ou  Constantinople. 

Noisette  du  Levant.  Celle  variéuf,  qui 
pourrait  bien  avoir  une  origine  commune 
avec  celle  qui  précède  ,  en  difierc  cepen- 
dant en  ce  que  son  involncre  est  plus 
charnu  et  plus  lisse  ;  les  autres  carac- 
tères présentent  beaucoup  d'analo- 
gie; c'est  ainsi  qu'elle  est  également 
triangulaire  et  aplatie  au  sommet,  qoe 
son  hile  occupe  toute  la  partie  inférieure 
ou  base  ;  son  bois  ou  coque  est  également 
épais  et  dur;  son  amande  sèche,  peu  sa^ 
vouMuse  et,  partant,  peu  agréable,  ansa 
eu  fait-on  beaucoup  moins  de  cas. 

NoiseUe  des  bois.  Elle  ne  se  distingue 
de  l'aveline  qu'en  ce  qu'elle  est  plus  pe- 
tite; son  invciucre  est  aussi  phis  court  et 
profondémeat  découpé.  Onr  en  distingue 
deux  variétés,  l'une  obloogue et  Fantre 
sphérique  ;  leurs  qualités  sont  les  mèmeif 
elles  ne  diffèrent  que  par  la  forme  ;  aussi- 
tôt leur  maturité,  elles  abandwinent  leor 
involucre  et  tombent  :  la  récolte  doilcoo- 
séquemment  se  faire  de  bonne  heure,  car, 
sans  cette  précaution ,  on  est  oblige  ^  '® 
ramasser  sur  le  sol  ;  heureux  lorsque  W 
animaux  rongeurs  ne  les  ont  pa$  ^' 
tamées. 

JVoiseUe  de  futaie.  Elle  est  plus  |W««* 
que  celle  des  bois,  sa  coque  est  striée  et 
couverte  en  partie  d'un  duvet  cotoonew 
qui  lui  donne  un  aspect  velouté;  lw^*>* 
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'lucre qui  Tcoveloppe  est  long;  il  dépasse 
le  fruit,  qu'il  masque  ainsi  complètement; 
son  extrémité  est  laciniée  et  profondément 
découpée. 

Cette  Tariété  a  uue  amande  douce ,  d'un 
goût  trés-suaye,  aussi  est-ello  très-estime; 
on  ne  la. propage  pas  en  raison  de  son  mé- 
rite ou  de  ses  qualités* 

Noisette  cornue.  Cette  -variété  est  très- 
remarquable  ,  qp  ce  que  finvolucre  qui 
enTcloppe  le  fruit  est  très-long  et  diver- 
sement contourné  ;  il  est  irréguHèreroent 
découpé  et  toujours  déchiré  au  sommet 
lors  de  la  maturité;  la  noix  qu^il  renferme 
est  petite  ,  de  forme  ovoïde,  un  peu  dé- 
primée sur  les  côtés;  Taroande  est  peu 
savoureuse  et  conséquemment  de  qualité 
médiocre. 

Noisette  d'Amérique,  Cette  espèce  est 
peu  connue;  nous  ne  Payons  pas  trouvée, 
dans  les  jardins ,  mais  seulement  décrite 
4ans  la  belle  édition  du  Nouveau  Duha- 
mel, par  MM.  Poiteau  et  Turpin  ;  nous 
croyons,  en  conséquence,  ne  pouvoir 
mieux  faire  que  de  mettre  cette  descrip- 
tion soQS  les  yeux  du  lecteur. 

«  Les  fruits  du  noisetier  d'Amérique,» 
disent-ili,  «  sont  petits,  ovales,  comprimés 
ou  quelquefois  triangulaires,  dépourvus 
du  Telouté  qu'on  remarque  sur  les  noi- 
settes d'Europe,  marqués  de  stries  trian- 
gulaires plus  ou  moins  apparentes,  et 
couronnés  par  une  petite  auréole  caii- 
cinale,  au  centre  de  laquelle  on  trouTc  les 
débris  de  deux  styles  si  le  fruit  est  sim- 
plement comprimé ,  et  les  de'bris  de  trois 
s'il  est  triangulaire;  mais,quclle  que  soit  sa 
forme,  il  est  toujours  d'un  fauve  rou- 
geâtre  et  très-dur;  dans  la  maturité ,  son 
amande,  un  peu  trop  sèche  peut-être,  a  un 
goût  particulier  qu'on  ne  trouve  pas  dans 
nos  avelines,  et  qui  n'est  pas  sans  agré- 
ment. » 

La  noisette  d'Amérique  se  trouve  sur 
tous  les  marchés  des  Etats-Unis  :  nous 
sommes  trop  riches  eu  bonnes  espèces, 
pour  regretter  qu'elle  ne  soit  pas  cultivée 
chez  nous;  mais  elle  ne  serait  pas  moins 
une  bonne  acquisition,  et  nous  engageons 
à  la  propager. 
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fruit  de  Fainandier 
commi^n,  amjrgdalus  communis^ 
L.;  famille  des  Rosacëes,  J. 


C'est  un  drupe  aplati,  de  forme  ovoïde, 
couvert  d'un  duvet  cotonneux,  renfer- 
mant un  noyau  oblong,  plus  ou  moins  dur, 
et  celui  -  ci  une  semence  et  quelquefois 
doux,  partagées  en  deux  lobes;  la  tunique 
qui  revêt  cette  dernière,  d'abord  blanche, 
passe  au  roux  par  la  dessiccation  j  elle  est 
endaited'une  poussière  résineuse  die  même 
couleur^  l'un  des  côtés  du  fruit  est  droit 
ou  presque  droit,  l'autre  est  convex*'  ;  ce 
dernier  ofTre  dans  sa  longueur  un  sillon 
peu  profond,  qui  commence  à  la  queue  et 
se  termine  au  mamelon,  que  forme  géné- 
ralement la  base  du  style. 

L'amandier  est  originaire  de  l'Asie  et 
du  nord  de  l'Afrique.  Dans  quelques  con- 
trées de  rinde,  son  fruit  sert  de  monnaie 
commune.  Il  s'est  naturalisé  dans  le  midi 
dcl'Europe  et  est  cultivé  avec  succès  en 
Espagne,  eu  Italie  et  même  en  France.  Les 
Romains  paraisseï^  n'avoir  connu  avant 
Pline  que  Kespèce  amère  ou  sauvage. 

On  distiugue  plusieurs  espèces  et  va- 
riétés d'amandes  ;  celles  a  coque  tendre 
sont  généralement  réservées  pour  la  table, 
elles  font  |)artie  des  fruits  secs  dits  ^iux<re 
mendianU;  les  autres  sont  employées 
dans  les  arts,  soit  pour  en  extraire  l'huile, 
soit  pour  en  former  par  la  mouture  une 
poudre  ou  farine,  que  les  parfumeurs  ap- 
pellent improprement  pdu  d'amande.  On 
les  divise  encore  en  deux  grandes  classes, 
celles  douces  et  celles  amèrcs:les  premières 
ont  un  goût  très-agréable  ;  pilées  avec 
partie  égale  de  sucre-,  et  mêlées  ensuite  à 
suffisante  quantité  d^eau,  elles  forment 
une  liqueur  émulsive  ,  vulgairement  ap- 
pelée lait  d'amandes f  et  plus  exactement 
amandée;  on  l'emploie  dans  l'art  culi- 
naire pour  faire  des  potages, et  plus  com- 
munément en  médecine,  comme  boisson 
rafraîchissante  et  sédative;  unie  au  sucre, 
elle  fait  la  base  des  loochs  et  du  sirop 
d'orgeat,  dont  nous  allons  parler  b^ntôt. 
Les  amandes  douces,  plongées  dans  un 


Digitized  by  VjOOQIC 


FRUITS  HUtLIUX,    AMAHBB. 


574 

sirop  de  sacre  très -blanc  et  toit  conre- 
nablement)  pass<fes  ensuite  au  crible  el 
rep1ong<fe9  ainsi  plusieurs  fois  dans  le 
saccharë  ou  sirop,  forment  des  dragées  ou 
des  pralines^  suivant  la  qualité  du  sucre 
et  le  tour  de  maio  qui  constitue  Fart  du 
dragiste. 

On  nomme  tokrades,  en  Provence ,  des 
amandes  légèrement  torréfiées  ;  elles  ac- 
quièrent, par  cette  opération,  le  goût  des 
pralines,  et  sont  très*goûtëes  des  Proven- 
çaux :  on  fabrique,  en  outre,  avec  les 
amandes  entières  ou  divbées,  préalable- 
ment privées  de  leur  tunique  ou  épis- 
pcrme,  une  pâte  sucrée,  blancbe  ou  co- 
lorée, qui  constitue  les  nougats  rouges  ou 
blancs,  dont  Fusage  est  très^répandu,  et 
qui  figurent  dans  tous  les  desserts. 

Les  amandes  amères,  pilées  avec  du 
sucre,  forment  une  pâte,  dite  frangi- 
pane ,  qui,  divisée  par  portions  et  sou- 
mise à  Taction  d*un  four  légèrement 
chauffé,  sert  à  faire  les  macarons,  masse- 
pains, etc.;  enfin,  divisées  par  lanières  ou 
tranches  et  plongées  dans  du  sucre  ca- 
ramelé,  les  amandes  Mouccs  et  autres 
forment  les  nougats  ordinaires.  On  doit  se 
garder,  nous  le  répétons  â  dessein,  de 
faire  entrer  les  amandes  amères  en  trop 
grande  proportion. 

Sirop  d'orgeat. 

Maintenant  qu^on  ne  fait  plus  entrer 
d^orgedans  sa  composition,  la  dénomina- 
tion de  sirop  d'*a  mande  ou  d'aroandée 
serait  beaucoup  plus  exacte. 

Sa  préparation  consiste  è  prends  une 
livre  (5oo  grammes)  d^a mandes  douces , 
Quatre  onces  (is5  grammes)  d'amandes 
amères^  et  &00  grammes  de  sucre,  â  piler 
le  tout  ensemble  en  ajoutant  peu  a 
peu  quatre  onces  (1  aS  grammes)  d'eau  ; 
lorsque  la  pâte  est  bien  homogène  (et  pour 
y  parvenir  d^une  manière  plus  certaine, 
on  peut  la  broyer  a  la  manière  du  choco- 
lat), on  la  délaye  dans  trois  livres  (i,5oo 
grammes)  d^eau,  on  passe  dans  un  linge 
avec  expression,  et  on  ajoute  cinq  livres 
(a,5<^  grammes)  de  sucre  blanc;  on  fait 
cuire  en   consistance  de  sirop;  après  le 


refroidissement,  on  aroraatbe  avec  huit 
onces  (9(0  grammes  )  eau  de  fleurs  d'o- 
ranger. 

ÎA  récolte  des  amandes  s'eflèctne  géné- 
ralement à  la  fin  de  fêté.  La  moindre 
agitation  fait  souvent  tomber  les  plus 
grosses ,  et  ce  sont  ordinairement  les 
meilleures  ;'  on  gaule  les  autres ,  on 
mienx ,  on  les  cueille  à  la  main  pour  mé- 
nager Tarbre,  dont  le  bois,  quoique  dur, 
est  assez  cassant,  attendu  ses  nombreuses 
articula  lions;  on  étend  ensuite  les  fruits, 
soit  sur  le  lieu  même,  lorsque  le  temps  est 
sec,  soit  dans  des  greniers,  jusqu'à  ce  que 
les  brous  soient  ouverts  ;  on  les  trie  en- 
suite et  on  les  étend  de  nouveau  pour  que 
leur  dessiccation  soit  générale;  on  les  in- 
troduit ensuite  dans  des  sacs  pour  les  li- 
vrer au  commerce. 

En  Espagne,  et  notamment  aux  envi- 
rons d'Alicante,  ou  se  garde  bien  deper* 
dre  le  brou;  on  le  fait  entrer  dans  la 
composition  d^on  savon  commun  :  la 
grande  quantité  de  principe  alcalin  et 
macilagineux  qu'il  contient  le  rend,  en 
effet,  assez  propre  à  cet  usage.  Enfin,  dans 
le  midi  de  la  France,  où,  comme  on  le  sait, 
les  amandiers  sont  très- communs,  on  est 
dans  l'usage  d'engraisser  les  mulets  et  les 
chevaux  avec  les  coques  soit  fratches, 
soit  sèches.  Pour  éviter  que  ces  animaux, 
qui  en  sont  très-friands,  ne  les  mangent 
avec  trop  d'avidité,  et  qu'il  n'en  résalte 
des  inconvénients ,  on  les  mélange  avec 
de  la  paille  hachée,  ou  des  balles  d'avoine. 
ÏA  grande  quantité  d'acide  pmssique 
(  cyanhydrique  ) ,  que  contiennent  les 
amandes  amères,  doit  tenir  en  garde 
contre  les  effets  délétères  qu'elles  peuvent 
produire,  et  limiter  co'nséquemment  leur 
emploi  dans  les  usages  domestiques.  Les 
anciens  prétendaient  que  des  amandes 
amères  prises  à  jeun  servaient  de  préser- 
vatif contre  l'ivresse.  Cette  propriété, 
fort  contestable,  offre  heureusement,  de 
nos  jours ,  trop  peu  d'intérêt  pour  qu'on 
s'occupe  de  s'assurer  de  sa  réalité.  Ces 
amandes  sont  rangées,  dans  la  pharmaco- 
pée allemande,  parmi  les  substances  fébri- 
fuges. 
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Examen  chimique.  IkBoalay,  auquel  on 
doit  plusieurs  autres  anâljscs  non  moins 
intéressantes  ,  a  trouirë  que  les  amandes 
douces  étaient  composées  d^huile  grasse  ou 
iiie  jaunâtre  et  très-douce,  o,54;  •>-  i^n- 
Diioe  o,s4;^ sucre,  0,06;— gomme,  o,od; 

—  peDicules  ezt^eures,  0,06  ;  —  parties 
fibreuses,  o,*6;  — et  no  peu  diacide  acé- 
tique. 

Les  amandes  améres  ont  une  composi- 
tion analogue.  SoÎTAnt  Vogel  de  Muuicb, 
elles  sont  formées  :  diacide  hydrocyani- 
que  ou  (prussique),quantité  indéterminé; 

—  huile  grafie,  s6;  —  sucre  cristallisable, 
o»S;  — .  gomme,  3;  —  fibre  ligneuse,  6;  — 
péricarpe,  8,6;  —  matière  caséeuse. 

Dans  un  travail  plus  récent  et  très-re- 
marquable, MM.  Robiquet  etBoutronont 
constaté,  1®  que  Thuile  volatile  d'amandes 
a  mères  n'est  pas  toute  formée  dans  le 
fruit,  que  l'eau  est  nécessaire  k  sa  pro- 
duction; i<*  que  Tacide  benzoïqne  ne 
préexiste  pas  non  plus  dans  Thuile  Tola- 
tilc,  mais  que  cdle-ci  est  susceptible  de 
se  convertir  entièrement  en  acide  benzoï- 
que  par  Tabsorption  de  Toi  jgène;  do  qu^il 
existe  dans  les  amandes  araères  une  ma- 
tière cristalline  partioulière,  blanche,  ino- 
dore, inahéb^leau  contact  de  Pair,  d'une 
saveur  amère  qui  rappelle  celle  des  aman- 
des; très-solub)e  dans  Talcool  et  cristalli- 
sant par  le  refroidissement  en  aiguilles 
rayonnées  ;  susceptiMe  de  dégager  de 
l'ammoniaque  quand  on  la  chauffe  aroc 
de  la  potasse  caustique  en  dissolution  ; 
que  cette  substance,  que  les  auteurs  nom- 
ment amygdaline,  serait  la  cause  unique 
de  l'amertume  des  amandes  amères,  et  l'un 
des  éléments  de  l'huile  essentielle,  dans 
laquelle  ils  seraient  portés  à  admettre 
l'existence  d'un  radical  benzoîque. 

L'emulsine  ou  sérum  d'amandes  con- 
tient ploateors  matières  azotées  (qui  ne 
sont  probablement  que  de  simples  modi- 
fications de  la  même);  on  y  trouve,  en 
outre,  une  sorte  d'albumen,  qui  donne, 
parla  chaleur  de  i'ébulUtion,un  coagulum 
d'un  blanc  mat;  —  une  substance  opali- 
santé  qui  ne  coagnle  pas  par  la  chaleur , 
mais  qui  donne  à  sa  dissolution  concen*» 


tfce  la  propriété  de  sf  prendre  en  gelée 
par  le  refroidissement; —  une  matière 
qui  ne  se  coagule  pa*,  n'opalise  pas  lali- 
quenr  par  la  chaleur,  et  ne  lui  donne  au- 
cune consistance  par  le  refroidissement. 
L'auteur  de  cette  nouvelle  observation, 
M.  Robiquet,  croit  cette  matière  suscep- 
tible de  cristalliser;  elle  réagit  sur  l'amyg- 
daline  avec  une  grande  énergie  :  ces  trois 
matières  ont  pour  caractères  communs 
de  précipiter  par  le  tannin  et  par  le 
chlore. 

Enfin,  comme  complément  de  ce  beau 
travail,  N.  Robiquet,  en  traitant  directe- 
ment par  l'alcool  des  amandes  douces  pri- 
vées d'huile  fixe,  en  a  extrait  un  sucre 
analogue  à  cdui  de  canne,'  cristallisant 
comme  lui  en  prismes  hexaèdres  durs, 
incolores  et  transparents.  lia  vu,  en  outre, 
que  la  gomme  des  amandes  n'est  i>as  de  la 
gomme  proprement  dite,  puisqu'en  la 
traitant  par  l'acide  nitrique  elle  ne  four- 
nit pas  d'acide  m  ucique. 

Huile  d! amande. 

L'huile  douce  que  renferment  les  aman- 
des forme ,  comme  on  l'a  vu  plus  haut, 
environ  la  moitié  de  leur  poids.  Pour  l'ex- 
traire on  choisit  les  plus  récentes;  il  no 
faut  cependant  pas,  comme  nous  l'avons 
dit  pour  les  noix ,  qu'elles  soient  trop 
fiatches,  car  elles  fourniraient  beaucoup 
moins  d'huile;  on  prend  indifféremment 
des  amandes  douces  oU  amèrcs  ;  elles  ne 
fournissent,  en  effet ,  quelle  que  soit  leur 
saveur,quederhuile  douce.  Cette  circons- 
tance très-remarquable,  et  dont  on  avatt 
naguère  encore  de  la  peine  à  se  rendre 
compte,est  rangée  dans  l'ordre  des  faits 
naturels  depuis  les  belles  expériences  de 
HH.  Robiquet  et  Routron.  Les  amandes 
choisies,  on  les  sasse  dans  un  sac  de  toile 
rude,  on  les  écrase  ensuite  à  l'aide  d'un 
mortier,  ou,  mieux,  on  les  passe  sous  une 
meule  appropriée  à  cet  usage  ;  on  intro- 
duit ensuite  la  pAle  dans  des  sacs  de 
coutil  et  on  soumet  à  la  presse. 

Les  parfumeurs,  pour  obtenir  des  tour- 
teaux plus  blancs  et,  par  suite,  une  plus 
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belle  pdte  â^ amandes ^  les  plongent  dans 
Teau  bouillante  pour  en  séparer  la  pelure 
ou  tunique  externe;  mais  cette  manière  de 
proce'Jer  a  Finconvcnient  de  provoquer 
•la  raocidité  de  Tbuile,  altère  con«^- 
quemmeni  sa  qualité  et  diminue  sa 
valeur. 

L^buile  d''amande  est  presque  incolore; 
elle  se  congèle  assez  difficilement,  car  elle 
reste  fluide  â  is  degrés  au-dessous  de  zéro, 
elle  est  légèrement  laxative  ;  on  Tad- 
ministre  rarement  pure,  à  moins  que  ce 
ne  soit  dans  des  cas  d^empoisonnemeot; 
on  Tassocie  au  sirop  de  chicorée,  pour 
faire  évacuer  les  enfants  à  la  mamelle. 

Espèces  et  variétés. 

Les  espèces  d^amandes  sont  assez  nom- 
breuses; cependant  on  peut  les  réduire, 
ainsi  que  Ta  fait  le  père  Caporini,  botaniste 
sicilien,  pour  celles  si  nombreuses  de  ce 
pays,  aux  quatre  suivantes  :  i^  amandes 
douces  h  coque  dure;  So  amandes  douces  a 
coque  tendre  ;  3®  amandes  amères  j 
4o  amandes  très -grosses  douces  et  à  coque 
tendre.  Les  variétés  sont  aussi  assez  nom- 
breuses. 

Amande  commune.  Elle  est  de  forme 
oblongue,  déprimée  sur  ses  deux  faces, 
longue  d'environ  1 5  à  18  lignes  et  large  de 
10  a  13;  son  péricarpe  est  peu  succulent, 
ferme  et  résistant;  il  est  divisé,'  dans  sa 
longueur  et  sur  W  c6té  convexe,  par  un 
sillon  peu  profond,  et  il  est  généralement 
terminé  par  on  très-petit  mam^on  ;  sa  co- 
que est  dure  :  Tamande,  douce  et  agréable, 
en  remplit  toute  la  cavité. 

Amande  franche.  Cette  amande  est  d^un 
assez  beau  volume;  sa  longueur  et  sa  lar- 
geur ne  sont  pas  moindres  que  dans  colle 
ci-dessus;  sa  coque  est  très-dure;  elle 
renferme  une  semence  ou  amande  amère, 
revêtue  d'une  tunique  externe ,  marquée 
de  nervures  rousses.  Cette  variété  est  tar- 
dive; elle  n'atteint,  en  effet ,  son  complet 
développement  qu'en  septembre. 

Amande  grande  fleur.  Nous  n'avons 
pas  ^esoin  de  faire  remarquer  que  cette 
dénomination  s'applique  à  l'arbre  plutôt 


qu'au  fruit;  quoi  qu'il  en  soît ,  elle  est 
obtuse,  très-cotonneuse,  marquée,  vers  le 
pédoncule,  destries  ou  sillons  assez  pro- 
fonds. Le  péricarpe  ou  brou  est  d'un  vert 
roassâ trépans  les  denx  tiers  de  son  éten- 
due, mais  d'un  gris  cendré  et  tacheté  de 
roux  dans  la  partie  qui  reçoit  plus  direc- 
tement rinfluence  solaire;  sa  coque  est 
très-dure,  son  amande  douce  et  agr^ble. 

Amande  feuille  de  saule.  Ce  que  nons 
avons  dit  pour  la  dénomination  de  la  va- 
riété qui  précède  s'applique  à  celle-ci. 
Cette  amande  est  assez  longue  ;  sa  roque 
est  dure;  sa  semence  ou  amande,  disent 
MM.  Poîteau  et  Turpin ,  est  moitié  doace^ 
moitié  amère,  ou  plutôt  l'arbre  en  porte 
des  deux  espèces,  ce  qui  est  dû  évidem- 
ment à  une  sorte  d'altération,  attendu 
que  l'amandier  amer  pratt  éti«  le  type 
de  l'espèce,  et  l'amandier  doux  le  râoîtat 
de  la  culture,  ainsi  que  nous  l'avons  éta- 
bli plus  haut. 

Amande  iT Italie.  Elle  se  distingue  des 
autres  espèces  ou  variétés  par  la  couleur 
que  prend  le  péricarpe  ;  il  se  colore ,  en 
effet,  d'une  teinte  rougeâtre  parsemée  de 
points  cramoisis,  et  notamment  du  côté 
qui  reçoit  plus  directement  l'influence 
des  rayons  solaires.  Le  sillon  longitudind 
qui  la  divise  latéralement  est  Irès-Àroît 
et  assez  profond;  la  coque  est  épaisse; 
ses  anfractuositcs  sont  peu  prononcées; 
elle  cède  assez  facilement  â  b  pression 
même  des  doigts  ;  l'amande  est  bûncbe  et 
un  peu  amère. 

Amande  naine.  Fruit  de  TamaBdirr 
nain  :  elle  est  très-petite,  pUte,  de  coolenr 
rousse;  sa  surface  est  plus  velue  que  celle 
des  grandes  espèces,  mais  un  peu  moins, 
cependant,  que  dans  celle  dite  deGéorgie; 
son  brou  est  assez  épais,  son  nojan  dar 
et  lis&c ,  l'amande  est  légèrement  tendre; 
elle  est,  comme  la  coqye,  convexe  sur  ses 
deux  faces.  Nous  ferons  remarquer  â 
cette  occasion  que  les  noyaux  que  présente 
cette  forme  sont  toujours  dura ,  â  tdk 
espèce  de  fruit  qu'ils  appartiennent ,  et 
d'autant  plus  qu'ils  approchent  davantage 
de  la  convexité  parfaite  :  on  conçoit,  en 
çifet,  que  deux  parties  convexes  opposées 
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jomDt  ofirir  beaucoup  plus  de  r^ktance 
que  deux  parties  planes  ou  ofijrant  moins 
de  conTcxit^. 

Amande  de  Géorgie,  Cette  Tarîétë  dif- 
fère pea  de  celle  qui  prêche,  quant  à  la 
forme  et  au  Tolume,  mais  sa  surface  se 
eolore  en  roux  plus  intense,  et  se  couvre 
d'un  duvet  cotonneux  plus  fourni;  sa 
coque  est  également  plus  conTexe>  et  ron- 
séqnemment  plus  dore  ;  son  amaùde  est 
amèrci 

On  croit,  disent  MM.  Poiteau  et  Turpin, 
qu'elle  a  passé  d'Angleterre  en  France  sous 
le  nom  d'amande  de  Perse;  elle  est  origi- 
niire  de  la  Géorgie  et  du  mont  Caucase. 
Elle  est,  au  reste,  plus  curieuse  qu'utile, 
et  ne  figure  guère  que  dans  les  collec- 
tions. 

Amande  des  dame».  Elte  atteint  un 
beau  volume,  car  sa  longueur  dépasse 
quelquefois  3  pouces,  et  sa  largeur  16  à 
11  lignes;  elle  est  arrondie  à  la  base  et  au 
sommet  :  Cette  dernière  partie  est  sur- 
montée d'une  petite  pointe;  déprimée  sur 
ses  deux  faces,  elle  offre  cette  singularité 
que  dans  une  partie  de  son  étendue,  et  du 
c6té  concave,  le  brou  se  détache  de  la 
coque  et  la  laisse  aperccToir  :  celle-ci  est 
tendre  et  couverte  d'anfractuosités  très* 
prononcées  ;  l'amande  est  grosse  et  blan- 
che, d'une  saveur  douce  et  agréable,  rap- 
pelant celle  de  l'aveline;  eUe  mûrit  vers 
la  fin  d'août. 

Amande  sultane.  Cette  variété  a  beau- 
coup d'analogie  avec  la  précédente;  elle 
est  cependant  un  peu  plus  petite;  sa  coque 
est  tendre,  et  son  amande  douce  et  égale- 
ment très-agréable. 

Amande  s€Uinée.  Celte  amande  est-pe- 
tite et  n'atteint  guère  plus  d'un  pouce 
de  long  sur  6  è  8  lignes  de  diamètre  ;  elle 
est  très-déprimée  ;  sa  surface  est  de  cou- 
leur gris  de  perle  satiné,  et  du  plus  heu- 
reux effet  ;  le  hrou  se  dëUche  assez  facile- 
ment de  la  coque,  et  À  tel  point,  quelque* 
fois,  que  l'arbre  est  presque  entièrement 
chargé  de  coques  qui  en  sont  totalement 
dépourvues  :  celles-ci  sont  très-convexes, 
et ,  partant,  très-dures  :  elles  renferment 
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une  amande  un  peu  amère,  mais  qui  n'est 
cependant  pas  désagréable. 

L'arbre  qui  fournit  cette  variété,quoique 
asseï  fertile,  en  produit  cependant  peu, 
attendu  que,  sa  floraison  étant  trèr-hàtive, 
elle  se  trouve  soumise  aux  intempéries 
des  premiers  jours  du  printemps. 

Amande  groà  fruit.  Cette  variété,  bien 
que  d'un  volume  assez  considérable,  n'at- 
teint cependant  pas  celui  de  l'amande  des 
dames;  sa  longueur  est  d'environ  18  li- 
gnes,  son  diamètre  de  Il  à  16;  son  brou 
est  peu  épais;  sa  coque  est  dure,  presque 
entièrement  dépourvue  de  carène  ;  elle  est 
garnie  d'une  sorte  de  cherelu  fibreux  as- 
sez résisUnt  ;  Famande  remplit  complè- 
tement la  cavité  de  la  coque;  sa  saTeur  est 
agréable,  mais  moins  suave  cependant 
que  celle  de  l'amande  des  dames. 

Amande-pêche.  La  rareté  de  ce  fruit  ne 
nous  a  pas  permis  de  l'examiner,  mais 
nous  empruntons  ici  la  description  qu^en 
ont  donnée  les  auteurs  du  JlVouveau  Duha- 
mel. «  Dans  les  automnes  chauds  et  hu- 
mides, »  disent  -  ils,  «  la  plupart  de  ces 
fruiU  se  fendent  sur  l'arbre,  dans  le  sil- 
lon qui  les  divise  en  deux  lobes  ;  alors  on 
voit  que  leur  chair  est  très  épaisse,  qu'elle 
est  è  peu  près  de  la  couleur  de  la  peau, 
excepté  auprès  du  nojau,  où  elle  derient 
ordinairement  violette.  Quant  à  la  qua- 
lité de  cette  chair,  elle  varie  en  raison  des 
années  plus  ou  moins  favorables  à  la  coc- 
tion  des  sucs  (i):  souvent  elle  ne  vaut 
rien  du  tout,  quelquefois  elle  se  rapproche 
assez  de  nos  pèches  de  vigne  des  environs 
de  Paris,  et  alors  elle  atteint  la  plus  grande 
perfecticm  qu'il  lui  soit  possible  d'acqué- 
rir sous  notre  climat.  U  noyau  se  déteche 
assez  facilement  de  la  chair  lors  de  la 
maturité;  il  est  très-gros,  très-dur.  t^s- 

(I)  Hou  f«roni  rcmatqMr,  ici,  qa^aisai  qM  aow 
r«Too»  déjà  dit,  U  tempirtvn  est  appelée  à  joMr  na 
rôle  tria-important  dans  la  matnraUon  dea  (haiu  k  péri- 
carpaa,  acidoiaa,  géUtiiie«x.  MM.  Pbitaan  et  Tufpin,  et 
d'aatm  araot  eux,  emploient,  comme  on  k  Toit,  le  mot 
coci/on  poiirreadre  la  mime  idée;  lot*q«e  MWaroM 
traité  de  la  maturation,  on  a  t«  qu*il  y  arait,  en  eAc, 
identité  d'action  entre  la  cUlenr  liMtice  et  celle  aatn- 
nOeonaolairt.etqne  Im  riMllati  étaient  iMrent  les 
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épais,  et  rappelle  à  la  foû  c^lui  de  Fa- 
roanile  et  celui  de  la  pèche  ;  sa  surface  est 
garnie  d^aniractuosit^s  raoîna  nomlireases 
et  moins  profondes  que  celles  du  noyau  de 
cette  dernière  ,  mais  plus  que  ceUes  des 
amandes  ordii^aires.  On  trouTe,  dans  Vé- 
paisseur  de  «a  substance ,  des  conduits 
qui  contiennent  un  roseau  de  fibres  des- 
séchées. L^amande  que  ce  noyau  renfei*me 
est  moins  douce  que  celle  du  commerce. 

(c  L^arbre  qui  produit  cette  singuHére 
variété  paraît  devoir  son  ori^ne  à  un 
amandier  dont  la  fleur  aurait  été  fécondée 
par  les  étamines  d^une  fleur  de  pédier  ; 
ce  qu'il  y  a  de  certain,  c'est  qu'on  pour- 
rait appeler  ce  fruit  avec  autant  de  raison 
péche-amande  qu'amande -pèche.  » 

Cette  »orte  d'anomalie  a  été  observée 
par  les  anciens,  du  temps  de  Pline;  on  dé- 
signait sous  le  nom  de  tubères  les  fruits 
qui  l'olTraient.  £n  parlant  des  pdohes, 
nous  avons  signalé  une  variété  de  oc  fruii 
qui  a  beaucoup  d'analogie  avec  Viatêande- 
pêche.  Cette  circonstance  milite  puissam- 
ment en  faveur  de  l'opinion  qui  a  été 
émise,  que  ces  deux  fruits  avaient  une 
même  origine  ;  nous  avons  rapporté  une 
obsci'vation  de  M.  Knight,  qui  le  constate 
d'une  manière  péremptoire.  Ce  savant 
horticulteur  a  obtenu,  en  effet,  des  i>èches 
d'un  arbre  issn  d'un  amaadier  fécondé 
par  la  poussière  séminale  d'un  pécher; 
leur  chair  était  donee  et  fondante,  seule- 
ment elles  tendaient  à  s'ouvrir,  comme 
l'amande  des  dames. 

Amande- pisUiohe»  Cette  amande  n'at- 
teint guère  que  i4  à  i5  lignes  de  longueur, 
sur  8  ou  xo  de  diamètre;  sa  svrface  est 
cotonneuse,  son  brou  est  assez  mince  erse 
diétache  facilement  de  la  coque  ou  noyau  ; 
celui-ci  est  dur;  l'amande  qu'il  renferme 
est  douce,  mais  peu  savoureuse.  Il  y  a 
lien  de  croire  que  cette  variété  acquiert 
en  Provence  des  qualités  dont  elle  ne  jouit 
pas  sous  le  climat  de  Paris,  car  elle  y  est 
trèa-estimée.  Noue  ne  yoyone ,  dans  ces 
caractères,  rien  qui  justifie  la  dénomina- 
tion qu'on  lui  a  donnée,  et  qui  puisse  la 
faire  confondre,  pour  le  vqlgaire,  avec  la 
pistache  proprement  dite. 


Amande  ée  montagne.  On  en  distingue 
deux  espèces ,  la  petite  et  la  grande  :  Ëi 
première  oflre  la  forme  d'un  gland;  la 
pellicule  qui  enveloppe  le  brou  passe  du 
yert  au  brun  et  du  brun  au  noirâtre.  La 
seconde  espèce  ou  variété  ne  diflCère  de 
celle-ci  que  par  son  volume,  qui  est  beau- 
coup plus  considérable,  et  comparable  a 
une  prune  de  Monsieur.  Les  amandes  que 
renferment  les  coques  de  ces  fruits  se  np- 
prêchent  beaucoup  de  celles  d'Europe; 
elles  offrent  cependant  cela  de  remar- 
quable, que  leur  tunique  externe  a  nue 
teinte  rosée. 

Ces  deux  variétés  sont  très -communes 
aux  Antilles  ;  elles  y  sont  employées  aux 
mêmes  usages  que  les  nôtres.  Elles  < 
sent  sauvages  sur  les  montagnes  et  < 
les  terrains  les  plus  arides. 

AMANDE  DES  INDES,  fruit  du 
badamier  de  Malabar,  ou  arbre  à 
huile,  terminaUa  catappa,  L.;  fa- 
mille des  Éléagnée»,  J. 

C'est  un  drupe  ou  noix  ovoïde  com- 
primée, rougeâtre  lors  de  sa  maturité; 
elle  renferme  un  noyau  oblong  très-dur, 
monosperme; la. graine  se  compose  d'vn 
gros  embryon  sans  endosperme. 

Ce  fruit  croît  naturellement  à  l'Ile-de- 
France  ;  on  fait  plus  d'usage  des  amandes 
que  du  fruit  proprement  dit;  elles  ont, 
en  effet,  une  saveur  qui  rappelle  celle  de 
nos  noisettes,  et  sont  très-communément 
servies  sur  les  tables  en  Amérique ,  où 
elles  sont  assez  communes  et  employées 
aox  mêmes  usages  que  les  amandes  d'Eu- 
rope: elles  sont  aussi  émulsives  et  servent 
&  préparer  du  lait  d'amandes  ou  amandéé, 
que  l'on  administre  avec  succès  comme 
sédatif  et  rafratehissant  dans  les  maladies 
inflammatoires.  On  en  extrait,  en  outre, 
par  expression  ,  une  huile  fixe  ,  douce , 
employée  également  avec  succès  dons 
l'usage  médical  et  dans  l'usage  alimen- 
taire :  clic  a  Favantagc  très-précieux  de 
rancir  difficilement.    ■ 
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Examen  chimique,  — -  Soumises  A  Taha- 
lyse,  ces  amandes  fournissent»  comme 
ceDes  dlSurope ,  une  huile  fixe,  —  île  la 
gomme,— du  sucre,  —  de  Talbumine  et  de 
Peau. 

On  confit  le  fruit,  encore  rert,  à  Finstar 
des  cornichons,  et  on  le  fait  entrer  dans 
la  composition  des  achars,  sorte  de  hors- 
d\su?re  dont  on  fait  communément  usage 
dans  Hnde.  Enfin  le  brou  est,  attendu  la 
proportion  assez  considérable  de  tannin 
qu'il  contient^  employé  dans  les  arts  pour 
obtenir  une  teinture  noire. 

PISTACHE,  fruit  da  pistachier, 
pistacîa  vera,  L.  ;  famille  des 
Tërëbinthacées,  J. 

Ce  fruit,  qu^on  nomme  noix- pistache, 
a  la  forme  et  le  ?olumed^uoe  oUre;  il  en 
dififôre  cependant  en  ce  que  sa  surface  est 
rugueuse^  convexe  d'un  côté,  concare 
de  l'autre  ;  le  brou  est  peu  épais , 
de  couleur  cramoisi  tendre;  la  coque  est 
blanche  et  ligneuse;  elle  s'ouvre  en  deux 
Talyes  ;  l'amande,  comme  celle  de  la  plu- 
part des  fruits  à  noyaux,  ne  commence  â 
prendre  de  la  consistance  que  lorsque 
celui-ci  est  formé;  elle  est  anguleuse,  re- 
couverte d'une  tunique  ou  pellicule  verte, 
qui  se  détache  assez  facilement  lorsqu'on 
la  plonge  dans  l'eau  chaude;  elle  a  une 
saveur  douce  trés-agréahle ,  qui  rappelle 
celle  de  la  noisette,  mais  elle  est  plus  aro- 
matique. 

Le  pistachier  fut ,  dit-on ,  apporté  du 
Levant  à  Rome  par  Vitellius,  gouverneur 
de  la  Syrie.  Pline  conseille  l'usage  de  Ta- 
mande  pour  anéantir  l'eflct  vénéneux  de 
la  morsure  des  serpents.  Elle  devait  alors 
jouir  d'une  énergie  bien  puissante,  ou  le 
venin  de  ces  animaux  devait  être  bien 
innocent;  car,  telle  que  nous  la  connais- 
sons, elle  est  loin  de  posséder  cette  pré- 
cieuse propriété. 

On  trouve  le  pistachier  au  Brésil  et  aux 
Antilles  ;  il  s'est  assez  récemment  natura- 
lisé dans  le  midi  de  l'Europe,  et  particu- 
lièrenaent  en  Espagne ,  en  Italie  et  dans 


nos  provinces  méridionales;  mais  c'est 
surtout  la  Sicile  qni  fournit  aux  besoins 
du  commerce. 

La  fleur  du  pistachier  étant  unisexuelle^ 
et  la  fécondation  s'opérant  conséquem- 
ment  difficilement ,  les  paysans  de  la  Si- 
cile vont  à  la  recherche  des  chatons  de 
pistachiers  mdles ,  puis  ils  les  attachent 
au  sommet  des  pistachiers  femelles ,  et  le 
venl,en  secouant  le  pollen,  favorise  la 
fécondation  (  voir  FécùndaUon  croisée^ 
chap.  V). 

Le  plus  grand  emploi  que  l'on  fasse  de 
oe  fruit  est  dans  Part  culinaire  :  il  sert  à 
farcir  certaines  viandes  ;  on  en  fait  égale- 
ment usage  dans  l'office  pour  aromatiser 
des  glaces,  des  sorbets,  des  crèmes,  gar- 
nir des  pièces  de  pâtisserie.  Enveloppées 
de  sucre,  les  amandes  de  pistaches  for- 
ment des  dragées  fines  très-estimées;  rou- 
lées dans  le  chocolat  et  ensuite  dans  la 
nonpareiUe,  elles  forment  les  diablotins 
ou  diabofini;  pilées  enfin  avec  suffisante 
quantité  de  sucre  et  d'eau,  elles  forment 
une  émulsion  verte  qui  fait  la  base  du 
looch  vert  ou  amandée  composée;  l'usage 
de  celui-ci  est  depuis  longtemps  tombé 
en  désuétude,  et  c'est  avec  raison,  car  il 
n'est  pas  plus  sédatif  que  le  looch  blanc, 
et  il  est  d'un  aspect  moins  agréable. 

Les  propriétés  médicinales  de  l'amande- 
pistache  sont  d'être  adoucissante,  forti- 
fiante et  aphrodisiaque;  elle  fournit,  par 
expression,  une  huile  verdâtre  assez  aro- 
matique, d'une  saveur  douce;  eDe  a, 
comme  l'amande  qui  la  fournit,  et  cela  se 
comprend,  l'inconvénient  de  rancir  assey 
facilement. 

Pistache  bâtarde  ou  fausse ,  fruit  du 
stapbylier,  slaphylea  pi/iraara,L.; famille 
des  Rbamnoïdées,  J. 

Elle  s'ofire  sous  la  forme  d'une  capsule 
membraneuse  ou  vésiculeuse,  renfermant 
une  ou  deux  graines  globuleuses,  luisan- 
tes, tronquées  à  la  base  ou  à  leur  poiot 
d'insertioD,  d'où  leur  vient  le  nom  de  nez 
coupé, patenôtre;  les  semences  ou  amandes 
ont  un  léger  goût  de  pistache,  mais  elles 
sont  plus  acres,  et,  partant,  beaucoup 
moins  agréables. 
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Ce  fruit,  qui  offre  comme  on  le  Toit,  quel- 
que aaalogie  aTec  le  prêchent,  ne  haûrit 
sous  le  climat  de  Paris  qu^en  septembre,  et 
encore  d^une  manière  tellement  incom- 
plète ,  quHI  est  impossible  dVn  retirer 
comme  on  le  Tait  dans  les  pajs  mcfridio- 
naux,  ou  O  croit  assez  abondamment,  une 
huile  fixe  et  douce  qui  sert  dans  les  usages 
alimentaires  etqu%)n  emploie  souvent  avec 
succès  pour  combattre  les  affections  rhu  • 
matismales. 

Le  nojause  perfore  assez  facilement,  et 
sert  a  fuire  des  espèces  de  colliers  ou  açiu- 
lettes  pour  les  enfants. 

Le  faux  pistachier  est,  en  raison  du  vert 
fonce  de  ses  feuilles ,  plac^  ayec  avantage 
dans  les  bosquets  ;  il  y  forme  Topposilion 
la  plus  heureuse  avec  les  arbrisseaux  à 
feuillages  plus  clairs,  tels  sont  le  blanc  de 
Hollande ,  Toliyier  de  Bohème ,  etc. 

ARACHIDE  ou  pistache  de  terre, 
mamôubides  «  arachis  hjrpogaoj 
L.;  famille  des  Légnmineuses,  J. 

Ce  fruit  s^ofire  sous  ta  forme  d^une 
gousse  cylindrique  pointue,  de  la  gros- 
seur du  petit  doigt,  longue  d'^environ 
an  pouce  à  i8  lignes,  rugtieuse  è  la 
surface,  renfermant  une  6U  deux  graines 
tronquées  du  cÔtë  où  elles  se  touchent ,  et 
contenant  chacune  une  amande  de  la 
grosseur  d^une  petite  noisette  ;  la 
tunique  exteroc  ou  ^picarpe  est  de  cou  • 
leur  rongeàtre. 

Le  d^Tcloppement  de  ce  (ruit  oflVe  une 
tingularitë  bien  remarquable  et  dont  on 
ne  connaît  qu*un  autre  exemple  dans  le 
Lathjrrui  amphicat-pos ,  c^est  qu'il  ne 
peut  s^'effectuer  que  dans  la  terre.  Aussi 
n'est-«e  pas  sans  ëtonnement  qu*on  Toit 
les  pédoncules  ou  plus  exactement,  suivant 
M.  Poiteau,  la  portion  tubulairede  la  fleur, 
lorsque  la  floraison  s^est  effectua,  s'^incli- 
ner  vers  la  terre  et  lui  confier  les  ovaires , 
qui  ne  tardent  pas  à  prendre  un  accroisse  - 
•nent  qne  ç^oflrent  pas  ceux  qui ,  moins 
heureusement  placés,  sont  trop  éloignés  du 
sol  pour  s'y  fixer. 


L'amande  que  renferme  rarachide  a  miff 
saveur  assex  douce  etqiii  se  rapproche  de 
celle  ae  Famande  commune  lorsqu'elle  est 
récente  :  elle  forme  une  ressource  alimen- 
taire assez  importante  dans  certaines  con- 
trées ;  mais,  pour  la  conserver  et  lui  eale- 
ver  la  saveur  acre  qu'elle  ne  tarde  pâsè 
acquérir,  on  la  soumet  â  l'action  deFeaa 
bouillante  on  à  une  légère  torréfaction  : 
cette  dernière  lui  communique  an  goût 
qui  rappelle  celui  de  la  pistache,  pUtacia 
verà. 

L'arachide,  importée  du  Brésil,  et  cnlti- 
vée  maintenant  avec  succès  en  Espagne  et 
dans  nos  départements  méridionaux ,  pent 
devenir  une  branche  de  commerce  fort  in- 
téressante. On  a  proposé  l'emploi  de  l'a- 
mande torréfiée  comme  succédanée  do 
café  ;  mêlée,  dans  certaines  proportions, 
avec  le  cacao,  elle  forme  un  chocolat  fort 
agréable.  M.  Virenque,  professeur  de  chi- 
mie â  Montpellier,  en  a  le  premier  extrait 
une  huile  grasse  assez  douce  pour  être  em- 
ployée dans  les  usages  économiques;  elle 
peut  aussi,  et  avec  plus  dé  succès  encore, 
être  employée  dans  les  arts,  car  elle  rancît 
difficilement;  elle  est  tellement  abondante, 
qu'elle  forme  enviton  la  moitié  du  poids 
de  l'amande.  H  résulte,  d'expériences  faites 
par  M.  Guérin  d''Avignon,que  celte  huik 
brûlée  è  une  lampe,  comparativement 
avec  de  l'huile  d'olive,  l'a  emporté  sur 
cette  dernière  par  l'éclat  de  sa  lumière  et 
par  sa  dui^^e. 

Examen  chimique, 

MM.  Hervey  et  Payen  ont  obtenu 
de  io5o  gr.  de  fruit  ou  gousse  d'arachide 
i4g5  gr.  d'amandes  qui  ont  fourni  les  pro- 
duits suivants  :  huile  extraite  â  froid, 
**9  gr.;^huile  obtenue  à  chaud,  3ot  gr.; 

—  huile  extraite  au  tnoyen  de  Tétfaer,  33,* 

—  marc,  79*  ;  «»-  perte,  1  «9.  — ^Total  sem- 
blable, 1495  gr. 

Ces  chimistes  pensent  que  l'huile  d'ara- 
chide, attendu  son  extrême  fluidité,  son 
absence  d'odeur,  pourrait  être  employée 
avec  avantage  dans  Tart  du  parfu- 
meur, pour  extraire  des  fleurs  les  plus 
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fiélicatet  ramme  tuaYt  qu^elles  contîim* 
séot. 

Il  résulte,  d^uoe  analyte  des  mêmes  sa* 
vants ,  que  les  semences  d^arachide  sont 
compo8<$es  d^huile  fixe,  —  de  caseum  ,  — 
d^eau,  —  de  ligneux,  —  de  ligneux  cristal- 
lisable,  — »  de  phospbatc  et  nialate  de 
chaux,  —  de  gomme,  —  de  matière  co- 
lorante, •«:—  de  soufre,  —  d^amid  :n,  — 
dliuile  essentielle,  —  d'hj^drochlorate  de 
potasse  et  d'acide  malique  libre, 

«  Le  marc  des  graines  d^igracbide,»  dit 
M.  Vire j,  «  exprimées  sans  être  torrëfiëes, 
fournit  une  matière  amylacée  farineuse, 
propre  à  entrer  dans  les  pâ tisser ies  selon 
Clloa;  mais  son  usage  le  plus  fréquent  au- 
jourd''biri,fn  Espagne,  consiste,  après  avoir 
torréfié  t  elte  matière,  à  la  mêler  car  moi- 
tié, ou  même  dans  la  proportion  des  deux 
tiers,  avec  du  cacao,  du  sucre  et  quel- 
ques aromates  :  op  en  fabrique  tyinû^  un 
chocolat  commun  qui  forme  la  noprriture 
joumi^lière  et  presque  exclusive  des 
Espagnols  des  classes  les  plus  pauvres.  » 

La  pistache  de  terre  se  développe  assez 
facilement,  mais  il  ne  faut  pas  la  copier 
trop  t6t  au  sol  j  sa  propagation  pourrait 
a'^eflectuer,  avec  avantage,  sous  le  climat 
de  Paris,  dans  les  bonnet  expositions 
et  en  la  garantbsant  des  variations  trop 
brusques  de  température. 

FAINE)  Truit  da  hèirey/apu  sylpth 
iîca,  L.  ;  fam.  des  Amentacées,  J. 

Ce  fruit  est  de  la  grosseur  d'une  petite 
soiselte ,  sa  forme  est  triangulaire ,  sa  sur« 
face  est  lisse,  son  écorce  est  brune;  elle  en- 
veloppe deux  graines  ou  amandes  oblon- 
gues,  striées,  couvertes  d^une  tunique  ou 
épicarpe  mince;  leur  parenchyme  est 
blanc  et  gras  au  toucher. 

Tous  les  animaux  frugivores,  et  notam- 
ment les  bêtes  fauves ,  les  vaches  et  les  co- 
chons sont  très-avides  de  ce  fruit ,  il  en  - 
graisse  merveilleusement  les  oiseaux  de 
basse-cour.  Il  est  surtout  précieux  par 
rhuile  abondante  et  douce  qu'il  contient; 
elle  peut  remplacer  toutes  les  autres  huiles 


comestibles,  quelques  personnes  la  préfè- 
rent même  pour  la  préparation  des  ali- 
ments. 

les  anciennes  forêts,  et  notamment  celles 
d'Eu ,  de  Crécy  et  de  Compiègne ,  étant 
formées  en  partie  de  hêtres,  fournissent 
une  prodigieuse  quantité  de  fatnes;  mais 
c'est  surtout  aux  environs  de  cette  der- 
nière que  sVficctucrcxiraction  de  rhuile 
pour  les  besoins  du  commerce.  Ce  genre 
d^exploitation  forme,  |>ourlcs  habitants  de 
cette  contrée,  uue  ressource  assez  impor- 
tante, car  on  u^estime  pas  a  moins  d'un 
hectolitre,  dans  les  bonnes  années, le  pro- 
duit d^un  arbre  vigoureux, 

ffuile  de  faute. 

Lorsque  le  fruit  est  mAr,  ce  qui  a  Kea 
au  commencement  de  l'automne,  on  se- 
coue les  branches  pour  provoquer  sa 
chute ,  et  on  le  reçoit  sor  des  drapa  préa- 
lablemei^t.étendus  apr  le  sol  ;  on  opère  une 
sorte  de  triage,  on  étend i  Tombre  lesi^ua 
sainca  pour  leur  faire  éprouver  un  cob»'* 
ipencement  de  dessiccation,  ensuite  oo 
les  concasse  soit  â  l'aide  de  cylindres ,  toit 
^u  moyen  d'une  meule;  on  vanne  et  on  cri- 
ble pour  débarrasser  les  amandes  des  frag* 
ments  de  coques  qui  y  sont  mêlés;  après  en 
avoir  opéré  la  dessiccation  soit  natiunellcr 
ment,  soit  artificiellement^  on  soumet  le» 
amandes  dans  des  auges  consacrées  à  cet 
usage,  à  faciioa  de  forts  pilons,  qui  les  ré- 
duisent en  pâte;  on  enferme  celle-ci  dans 
des  i>ac8  de  toile  ou  de  coutil,  et  on  soumet 
à  la  presse  ;  Fhuilc  qui  en  résulte  est  aban- 
donnée dans  degrunds  vases  ou  jarres  pour 
y  déposer  les  parties  muqueuses  ou  fèces, 
qui  ont  été  entraînées  par  la  pression,  et 
on  verse  l'huile,  ainsi  dépurée,  dans  le  com- 
merce, où  elle  est  souvent  vendue  pour  do 
rhuile  d'olive^  elle  a  l'avantage  de  se  con- 
server longtemps  sans  altération,  et  con  - 
trairement  aux  autres  huiles,  de  s'amé- 
liorer en  vieillissant. 

Ce  procédé,  qui  est  incontestablement  le 
meilleur ,  puisque,  indépendamment  delà 
supériorité  de  qualité  de  Thuilequll  four- 
nit ,  il  offre  lavantage  de  donner  des  toqi:-r 
leaui  qui  peuvent  servir  de  nourriture 
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aux  bettlaax ,  xCesi  malheureusement  pas 
leplasg^ndralemeDt  employ($.  On  neprend 
pas  ordinairement  la  précaution  de  sépa- 
rer les  coques;  elles  retiennent  alors  une 
certaine  quantité  d^huile,  qu^on  ne  peut 
leur  enlever  qu^en  ajoutant  de  l'eau  et 
faisant  bouillir.  Cette  méthode  altère  sa 
pureté,  et  les  tourteaux,  loin  d*étre  nour- 
rissants, ne  sont  plus  propres  qu'à  brûler; 
il  est  Trai  qulls  ne  sont,  même  dans  ce  cas, 
pas  sans  utilité,  car  ils  remplacent  le 
charbon  dans  les  usages  domestiques. 

La  fatne  fournit  gënëralement  de  qua- 
torze à  quinze  pour  cent  d'huile  ;  sa  sa- 
veur est  un  peu  acre  lorsqu'elle  est  ré- 
cemment extraite,  mais  elle  perd  cette 
âcretë  avec  le  temps  ;  on  a  proposé,  pour 
obtenir  le  même  résultat  instantanément, 
de  la  faire  bouillir  avec  de  l'eau;  mais 
cette  opération  ne  pouvant  s*efiecttier  sans 
provoquer  son  altération ,  il  vaut  mieux , 
comme  l'a  proposé  M.  Gnibourt,  la  mêler 
simplement  avec  de  l'eau  froide  et  agiter 
pour  favoriser  les  points  de  contact  ;  le 
principe  acre  étant  soluble  dans  l'eau ,  on 
comprend  qu'on  l'entratne  en  effectuant 
^a  séparation  de  l'hnile  et  de  l'eau. 

Quelques  ménagères ,  pour  obtenir  une 
huile  plus  pure,  font  choix  des  plus  belles 
fitneseten  font  effectuer  soigneusement 
la  décortieation  à  la  main  par  des  enfants; 
on  estime  que  chacun  d'eux  peut  aisément 
fournir  jKir  jour  une  livre  d'amandes  ;  le 
résidu,  après  l'extraction  de  l'huile ,  con- 
tient assez  de  principe  féculent  on  amylacé 
pour  pouvoir  être  converti  en  une  sorte 
dtpam. 

Examen  chimique.  Le  fruit  du  hêtre  ou 
la  fatne  est  formé  d'une  enveloppe  corti- 
cale ligneuse^  d'une  amande  ii  parenchyme 
huileux,  et  d'un  principe  muqueux  assez 
abondant.  L'huile  que  fournit  cette  der- 
nière est  de  couleur  jaune  clair  ;  son  odeur 
est  particulière  et  sa  saveur  est  fade  ;  elle 
se  congèle  à  17  degrés;  sa  pesanteur 
spécifique  est  de  o,gis5,  l'eau  étant  1 ,000  ; 
elle  n'est  pas  seulement  employée  comme 
substance  alimentaire,  elle  sert,  en  outre, 
à  récLiiragc  et  forme  avec  la  soude  un 
savon  assez  ferme,  mais  qui  reste  gras. 


FRUITS  BVILKCX,   FAINE, 

SÉSAME  JUGEQUNE,  fitiil  du 
sesamum  orientale  j  L.;  fumlle 
des  BignoniacéeSy  J. 


Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une  cap- 
sule allongée ,  composée  de  côtes  trans- 
versales et  marquée  de  4  sillons  longito- 
dînaux  assez  profonds  ;  elle  se  dirite  es 
t  loges  dont  chacune  est  partagée  par  la 
saillie  de  l'angle  rentrant  du  sillon,  et 
renferme  un  grand  nombre  de  petites 
graines  blanchâtres  de  forme  oTo][de  e^ 
attachées  à  un  placenta  central. 

La  plante  qui  fournit  ce  singulier  fruit 
est  originaire  de  l'Inde  orientale;  on  la 
cultive  en  Egypte  et  en  Italie  pour  les 
usages  domestique  et  médical;  ses  feoilles 
sont  réputées  émollientes ,  mais  c'est  sur- 
tout pour  sa  semence  huileuse.  Lliuile 
fixe  qu'on  en  extrait  par  expression  est 
très-estimée;  on  ne  la  fait  pas  seulement 
entrer  dans  la  préparation  de  certains 
aliments,  on  l'emploie  dans  la  toilette; 
elle  est  connue  de  temps  immémorial,  et 
a  été  signalée  et  vantée  par  Pline  et  Dios- 
coride;  les  dames  égyptiennes  en  font 
encore  grand  cas,  et  lui  attribuent  des 
propriétés  cosmétiques  très -puissantes. 

Les  anciens  nommaient  tahiné  uo  mets 
composé  de  pâte  de  sésame ,  de  miel  et  de 
citron  :  ils  devaient  avoir,  il  faut  en  con- 
venir, des  estomacs  bien  robustes  poor 
qu'ils  possent  opérer  la  digestion  d'un 
mélange  semblable ,  aortout  si  les  procé- 
dés d'extraction  de  l'huile  n'étaient  pas 
meilleurs  que  de  nos  jours  ;  car  on  sait 
que  les  Égyptiens  n'obtiennent  encore  de 
l'olive  qu'une  huile  très  -  inférieure  en 
qualité,  et  que  nous  n'emploierions  que 
dans  les  arts. 

Le  sésame  d'Allemagne,  camélme,  frml 
du  cametina  satit^a,  famille  des  Crucifères, 
fournit  une  huile  plus  commune  qui  sert 
à  l'éclairage  et  à  la  fabrication  du  savon 
noir.  Celte  graine  sert  â  engraisser  la  vo- 
laille. 
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COTON,  rmit  du  coio^JAier  bom- 
bacci  gossjffium  usiî^aissimum^ 
Fée;  famille  des  Malyacées,  J. 

n  s^ofire  sous  la  forme  d^uM  capsule 
ovoïde  à  3  ou  6  silloos  longjLtudioaux,  for- 
mëe  de  3  ou  &  loges  qui  oonltennent  cha- 
cune de  3  â  8  graines  environna  d^nn 
duvet  blanc  plus  ou  moins  long,  qui  cons- 
titue le  coton  proprement  dit  j  leur  p^ris- 
perme  est  huileux  et  dW  blanc  verdâtre. 

LjB  cotoaniec  est  originaire  des  kidea 
orientales  ;  il  e'tait ,  ayant  la  découTerte 
de  rAmeriquey  presque  exclusivement 
cultive  dans  les  belles  ei  fertiles  plaines 
de  la  Géorgie  ;  maintenant  les  quatre  par- 
ties du  monde  se  partagent  a«  cnUare  : 
cette  plante  <Stait  connue  des  anciens. 
Pline  attribue  au  cotonnier  des  feuilles 
semblables  A  celles  de  la  vigne  ;  on  verra 
plus  tard  qu^il  existe  une  variëtë  connue 
sous  le  nom  de  gossjrpium-vttifolium,  oLa 
première  mention  du  ootonnier^M dit  M.F^ 
(ouTrage  cite') ,  «  se  trouve  dans  Thëo- 
phraste,quePlinea  copid  presque  littéra- 
lement; des  arbres  porte-laine,  »  dit-il , 
«  croissent  dans  Ttle  de  Tylos,  sur  la  côte 
orientale  du  golfe  Arabique.  Leur  laine 
est  contenue  dans  un  globe  de  la  grosseus, 
d^une  pomme,  qui  s'ouvre  lors  de  la  ma- 
turité. Il  ajoute  q\i*<m  fait  de  ce  duvet 
des  tissus  plus  ou  moins  précieux.  C'est 
lebyssus  ou  lin  oriental,  qui  servait  à  faire 
les  vêtements  des  prêtres  d'Egypte.  »  Le 
Mallaba  de  Zébet,  et  d'autres  poèmes  an- 
térieurs au  siècle  de  Mahomet ,  parlent 
des  voiles  de  coton  qui  fermaient  les  pa  - 
lanquins  des  femmes  turques. 

£n  Chine  et  eu  Arabie  ,  la  culture  dn 
colon  et  la  fabrication  des  tissus  qu'il  sert 
&  former  étaient  poussées  à  un  si  haut 
degré  de  perfection  ,  qu'on  comparait  cet 
derniers  à  des  toiles  d'araignées. 

La  semence  ou  graine  du  cotonnier  est. 
employée ,  dans  l'Inde ,  pour  faire  des 
émulsions  rafraîchissantes  ^  à  cet  effeti  on 
la  broie  arec  de  l'eau ,  et  od  passe*  On  en 
<^xtrait  aussi,  par  expression,  une  huile 
^^c,  qu'on  emploie  au  Brésil  dans  les  usa  - 


ges  alimentaires,  et  qu'on  brMeà  Cayenne . 
Lorsque  la  graine  dr  coton  a  été  soigneu- 
sement séparée  du  parenchyme  sec  et 
cotonneux  qui  la  revêt,  on  la  donne 
pour  nourriture  aux  v<rfailles  et  aux 
bestiaux>  qu'elle  engraisse  asset  promp- 
temenU    , 

DeiSTaux  a  trouve  dms  le  coton  une 
substance  particulière,  à  laquelle  il  a 
donné  le  non  de  gossfpine;  elle  a  la  pro- 
priété de  brûler  avec  rapidité,  lorsqu'on 
la  traite  par  l'acide  nitrique;  elle  donne 
de  l'acide  osalique,  sans  passer  à  Fétat  de 
gelée. 

Bien  que  le  duvet  ou  bourre  qui  entoure 
la  graine,  et  qui  constitoe  le  cotott 
proprement  dit,  ne  fasse  pas' rigoureuse- 
ment partie  du  fruit,  son  histoire  est 
trop  intéressante  i>our  qtie  nous  n'indi- 
quions pas,  au  moins,  comment  8'e£fectne 
sa  récolte. 

Les  capsules  florales  dn  cotonnier  com- 
mencent à  Bi4!^rip  à  la  fin  de  septembre  ; 
4e  Tcrtes  elles  deviennent  jaunâtres,  puis 
elles  s'ouvrent  et  permettent  au  coton  de 
se  distendre  et  de  s'échapper  en  écume 
floconneuse,  du  plus  beau  blanc;  cVst 
alors  qu'il  conTient  d'en  opérer  la  récolte; 
elle  doit  s'effectuer  le  matin,  afin  que  les 
feuilles  qui  commencent  à  se  dessécher 
étant  plusmollesetconséquemment  moins  ^ 
fragiles ,  ne  se  mêlent  pas  au  coton.  Dans 
certaines  contrées,  on  enlève  seulement  le 
coton  de  la  oapsvle,  tans  fiépàttr  cefle-ci 
de  la  tige.  Ce  mode  de  procéder  a  l'ayan- 
tage  d'éviter  les  fragments  de  Talves  qui 
les  composent,  fragments  qni>  mêlés  au 
coton,  augmentent  la  difficulté  de  le  car- 
der, et  nuisent  à  sa  qualité.  On  l'introduit 
dans  dçs  sacs  pour  en  opérer  plus  facile- 
ment le  transport,  puis  on  l'étend  au  so- 
leil, jusqu'à  ce  qu'il  soit  eu  état  d'être  em- 
magasiné. L'opération  la  plus  difficile 
consiste  à  en  séparer  les  graines.  Ayant 
l'emploi  de  la  machine  à  cylindre  imagi- 
née par  un  Américain  nommé  fVhitney^ 
elle  se  faisait  à  la  main,  ainsi  qu'on  le  pra- 
tique encore  dans  l'Inde;  mais,  depuis 
cette  invention  ,  l'opération  s'effectue 
assez    promptement   pour    qu'un     seul 
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homme  puisse  en  neltoyer  de  trente  â 
qu&rante  livres  par  jour.  * 

Cette  machine,  dCune  composition  asseï 
simple,  consiste  en  deux  cylindres  ou  rou- 
leaux de  bois  disposés  horisontalement 
run  au-dessus  de  Tautre,  tournant  eo 
sens  inyerse,  et  assez  rapproches  pour  que 
le  coton  seul  puisse  passer;  les  graines 
sont  repoussées  d'un  ç6ié  etrëserrées  pour 
la  culture  si  e]|es  sont  saines  ;  on  données 
aux  bestiaux  et  aux  volailles,  comme 
nous  rayons  dit  plus  haut,  si  on  a  eu  re- 
cours â  la  cha)eur  d*un  foiir  pour  provo- 
quer Fouyerture  des  coques;  ce  qui  arnve 
principalement  lorsque  la  mauvaise  sai- 
son ne  permet  pas  de  les  laisser  éclater  sur 
la  tige. 

Le  choix  de  la  g^ine,  le  sol,  la  culture 
le  climat  sont  autant  de  circonstances  qui 
influent  sur  la  qualité  du  coton;  nons 
renverrons,  pour  cette  partie  de  son  bis 
toire,  au  Dictionnaire  d'histoire  naturelle, 
publié  sous  I4  direction  de  M.  Borj  de 
Saint-Vincent»  et  à  la  Flore  des  Antilles, 
par  M,  Pescpurtilz.  Quant  aux  précau- 
tions qu*exigent  le  cardage ,  remballage 
et  la  conservation  du  coton,  l'excellent 
article  que  M.  Robiquet  a  donné,  dans  le 
Dictionnaire  technologique  des  arts  et  mé- 
tiers, fournira  à  ceux  de  nos  lecteurs  qui 
voudront  y  avoir  reoours  les  renseigne- 
ments les  plus  précieux;  ils  y  trouveront, 
en  outre,  10  an  tableau  des  tares  d'osage 
dans  le  commerce  pour  les  diflérents  em- 
ballages du  coton  ;  s»  une  liste  des  cotons 
suivant  l^urs  qualités,  et  des  observations 
sor  chaque  espèce. 

Nous  croyons  toutefois  devoir  mention- 
ner ici  les  principales. 

|0  Ck>tonnier  herbacé,  gossypium  her" 
bacçum  :  on  le  croit  originaire  de  Malte;  il 
est  cultivé  en  Perse,  en  Syrie  et  dans 
PEurope  méridionale  ;  sa  hauteur  dépasse 
rarement  18  à  tp  poucss^  il  est  rameux. 

99  Cotonnier  arborescent,  gossypium 
arboreum  :  on  le  cultive  en  Egypte,  dans 
rinde  et  dans  quelques  partiels  de  TAsie 
Mineure;  il  atteint  rarement  plus  de  10  à 
I&  pouces. 
9^  Cotonnier  des  Barbades,  gossypium 


harhadense  :  il  est  originaire  d* Amérique, 
et  offre  beaucoup  d'analogie  avec  le  co' 
tonnier  h^bacé  ;  il  s'élève  un  peu  ploi 
haut. 

4^  Cotonnier  'v An ^ gossypium  hirsutum: 
il  est  également  originaire  d'Amérique  «t 
remarquable  par  l'abondance  et  la  qualité 
de  ses  produits^ 

b^  Cotonnier  arbrisseau,  ^ossjTiûimre- 
Ugioium  :  il  «st  originaire  de  l'Inde  oa  de 
la  Chine  ;  on  l'y  cultive  abondamment; 
ces  produits,  d'une  excellente  qualité, 
servent  à  la  fabrication  du  nankin;  on 
ignore  si  la  couleur  de  cette  étoffe  est  due 
â  la  matièrecolorante  qui  est  souvent  unie 
i  la  gossypioe  ou  à  une  teinture  artifi- 
cielle. 

6»  Cotonnier  è  feuilles  de  vigne,  goisf" 
pium  vitifolium  i  on  le  cultive  à  Flle-de- 
France  ;  il  se  distingue  par  ses  fleurs,  qui 
sont  grandes  et  maculées  de  nourpre. 

FRUIT  DU  PEUPLIER  DTTALIB, 
populos  italicay  L.;  famille' des 
^mentacées,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  d'une  capsule 
florale,  bei^ucoup  plus    petite  que  celle 
du    cotonnier,  biloculaire,    renfermant 
plusieurs  graines  surmontées  ou  envelop- 
pées d'une  sorte  de  houppe  ou  darel  co- 
tonneux destiné  â  faciliter  leur  disper- 
sion. Le  coton  qu'il  fournit  est  plus  fin  et 
plus  soyeux  que  le  coton  indien  ou  aoe- 
rioain;  ses  fibres  sont  moins  longues,  oiau 
elles  ne  le  cèdent  en  rien  à  ce  dernier, 
comme  conservatrices  de  la  chaleur.  Ce 
que  nous  en  avons  recueilli  nons  a  para 
très-propre  è  faire  une  sorte  de  ooate; 
nous  ne  doutons  pas  que,  dans  certamf 
cas,  et  notamment  pour  le  pansement  des 
brûlures,   il  ne  puisse  remplacer,  atec 
avanta^,  le  coton  exotique.  Sa  réoow 
n^est,  malheureusement,  pas  ftcile,  at- 
tendu la  hauteur  quelquefois  prodigiewe 
qu'atteint  cetU  espèce  de  peuplier,  «* 
surtout  l'^xigaité  de  sa  fleur.  . 

Les  semences  sont  très-petites,  et  leor 
i8(4ement  de  la  bourre,  conséqueBunw* 
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>  difficile  à  opérer  :  bien  qu^on  n^eD 
tît  pas  fait  Tanalyse,  on  voit  à  leur 
etamen,  même  saperficid,  qu'elles  sont 
buileiiaes;  il  j  a  lien  de  croire  qu'elles  con- 
tiennent les  autres  principes  qui  se  ren- 
oontrept  danskssrmentts  du  gossypium. 
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Les  propriétés  médicinales  de  ce  fruit 
sont  les  mêmes  que  celles  du  fromager 
pentandre. 

ASCLEPIAS  de  Syrie,  herbe  à  ouate, 
û'uit  de  Vasclepias  syriacay  L.; 
famille  des  Asclëpiadées,  J. 

Cest  une  follicule  double,  mais  simple 
quelquefois  par  TaTortement  de  Tun  des 
oraires  ;  les  graines  sont  comme  dëpri- 
mëes  sur  deux  faces,  elles  portent  une 
aigrette  ?es^ile.  Ce  fruit  est  surtout  remar- 
quable par  Paigret  te  cotonneuse  qui  sur- 
monte la  graine  et  qui  a  fait  donner  a  la 
plante  le  nom  di^herhe  a  ouate,  Tulgaire- 
*  jnent  ouète. 

Des  essais  ont  e'tif  tentes  par  plusieurs 
économistes,  et  notamment  par  M.  Le- 
uormand,  pour  mettre  à  profit  cette  sorte 
de  coton  ;  cVst  ainsi  qull  en  a  fait  filer  et 
tisser,  et  qu'il  en  est  rësultë  une  e'ioiTe 
d'un  aspect  assez  agréable ,  mais  d'une 
rësislance  assez  faible  néanmoins;  on  a 
cherché  aussi  à  en  faire  une  sorte  de  ye- 
lours,  de  molleton,  à  en  fabriquer  des 
chapeaux;  mais  ces  produits  n'étaient 
malheureusement  pas  d'une  longue  durée. 

Ce  duTet  forme  une  assez  bonne  char- 
pie^  il  peut  servir  à  faire  des  mozas  qui 
brûlent  avec  une  grande  facilité  et  ont 
l'avantage  d'effectuer  une  cautérisation 
uniforme. 

PIN,  fruit  du  pin,  pinusy  L.;  famille 
des  G>niferes,  J. 

C'est  un  fruit  ou  plutôt  une  réunion  de 
fruits  en  forme  de  cône,  de  grosseur  va- 
riable suivant  les  espèces ,  mais  toujours 
terminal  ^  les  écailles  qui  le  composent 
sont  dures,  ligneuses;  elles  sont  générale- 
ment plus  renflées  au  sommet  qu^i  la  base, 
et  figurent  une  sorte  de  clou.  4  la  base  de 
chacune  de  ces  écailles ,  on  trouve  deux 
noix  ovales  ou  oblongues,  terminées  ou  en- 
vironnées par  une  aile  membraneuse  plus 
ou  moins  solide  et  plus  uu  moins  grande. 
Ces  noix  ou  nucules  s'ouvrent  en  deux 
valves  pendant  la  germination  ;  elles  ren- 


BOMBAQE,  fruit  du  bombader 
pentandre ,   bomlax    pentandra  , 

h'i  famille  des  Bombacées,  J^ 

f 

Ce  fruit  s^offre  sous  la  forme  d'une  cap^ 
suie  longue  d'environ  &  à  6  pouces,  ré^ 
Irécie  vers  sa  base,  a  &  loges  polyspcrmes, 
s  ouvrant  en  5  valves  presque  ligneuses, 
et  renfermant  des  graines  piriformes,  en- 
veloppées d'une  bourre  cotonneuse,  et 
dont  la  substance  est  huileuse. 

L'osage  de  ce  fruit  est  très-limité  ;  ce- 
pendant, cueilli  encore  vert  et  cuit  dans 
1  eau  ou  sous  la  cendre,  on  l'applique  sous 
forme  de  cataplasme  sur  les  artères  tem- 
porales, dans  les  céphalalgies  aiguës 

Le  duvet  cotonneux  qui  enveloppe  la 
graine  sert  à  faire  des  moxas;  son  usage 
le  plus  commun  consiste  dans  la  confec- 
**on,  après  un  cardage préalable,  d^oreil- 
lw«,  de  matelas  et  de  coussins  ;  on  en 
eiporte  même  maintenant  une  assez 
grande  quantité  en  Angleterre,  et  il  y  est 
robjet  d'une  nouvelle  industrie  qui  con- 
•Mte,  par  l'opération  du  foulage  et  de  l'ap- 
prêt,  â  en  fabriquer  des  chapeaux  dits 
castors, 

FROMAGER  PYRAMIDAL,  o'ua- 
^er,  fruit  du  bombax  pjrranudalisy 
I'*;  feunille  des  Bombacées,  J. 

C'est  une  capsule  pyramidale  et  pen- 
^fS^^ne,  longue  de  8  à  lo  pouces;  elle  est 
sillonnée  longttudinalement,  et  sa  surface 
**t  veloutée  ;  elle  s'ouvre ,  par  le  bas ,  en 
•valves,  qui  répondent  à  autant  déloges; 
celles-ci  renferment  de  très-petites  grai- 
*>e8  de  contexture  grasse  et  huileuse,  en- 
vironnées et  comme  perdues  dans  une 
•^wrre  rougeâtre  très-abondante  et  très- 
fine. 
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ferment  un  endosperme  bkno  et  cfaamo, 
ofirant  aa  centre  Tembiyon ,  et  difis^  «n 
t  ou  4  cotylédons  linéaires. 

La  réunion  des  calices  on  c6ne  a  ^eiit 
donner  a  ce  fruit  le  nom  de  pomme  de  pin  : 
IL  figure  dans  les  attributs  de  Bacckus. 
Lee  prêtres  de  Cybéle ,  lorsqu'ils  célé- 
braient leurs  mystères  4  couraient  armés 
de  th jrses  dont  les  extrémités  étaient  sui^ 
montées  de  pommes  de  pin  ou  cônes ^  dé- 
nomination consacrée  pour  indiquer  ce 
genre  de  fruit. 

On  distingue  plusieurs  espèces  de  pins, 
mais  nous  n'indiquerons  que  celles  dont 
les  fruits  offrent  quelque  utilité. 

Piw  D  OcciDBRT,  fruit  du  pinus  occidenr 
talis,  H  a  le  plus  ordinairement  de  4  à 
6  pouces  de  long,  il  est  ovale  obtus,  com- 
posé d'écailles  tronquées  et  anguleuses, 
épaisses  à  leur  sommet,  et  offrant  à  leur 
base  des  nucoles  ou  semences  ailées ,  de 
forme  oblongue  et  irrcgulière,  composées 
d'une  coque  osseuse  de  couleur  jaunâtre, 
et  d'une  amande  blancbe  et  huileuse. 

L  arbre  qui  le  fournit  présente  beau- 
coup d'analogie  arco  le  pin  de  lord  Wey- 
mouth,  pinus  strobus.  Les  amandes  de  ce 
cône  sont  comestibles,  on  les  mange 
comme  les  châtaignes;  soumises  à  la 
presse,  elle  fournissent  une  huile  fixe  qui 
peut  remplacer,  dans  certains  cas,  celle 
d'amandes  douces  ,  mais  elle  rancit  plus 
facilement. 

Ce  fruit  est  très-recherché  par  certains 
animaux  rongeurs,  et  notamment  les  loire 
et  les  écureuils  ;  les  perroquets  en  sont 
aussi  assez  friands. 

PIGNON  DOUX,  fruit  du  pin- 
pignon, /^iViu^  pineaj  L.;  famille 
des  Gonii^res,  J. 

Lorsqu'il  a  atteint  tout  son  développe- 
ment ,  il  présente  la  forme  d'un  cône  ré- 
gulier obtus ,  long  de  5  Â  6  pouces  ;  en  le 
décomposant,  on  trpuve  les  graines  ou 
nncules  placées  deux  à  deux  à  la  base  in- 
terne des  écailles  ;  elles  sont  ovoïdes,  noi- 
râtres, ligneuses,  très- dures,  et  ne  mûris- 


sent qu'après  kl  troisième  «nn^  ;  cOes  re«- 
ferment  tme  amande  blanche^  charnue, 
.d'une  saTenr  douce,  agréable,  analogue  à 
ceUe  de  la  noisette,  et  très-connue  mos  le 
nom  de  pignon  doux.  Ces  amandes,  ovoune 
cellai  de  Vtm^rgdaltiê  communis ,  ser- 
vent à  faire  des  dragées,  des  pralines  et  des 
nougats;  rédnitea  en  pAteotméliéee  à  Peau, 
elles  forment  des  amandées  on  émulaiont 
adoucissantes  *,  elles  doivent ,  â  cet  effet , 
être  employées  très-r^entes ,  car  ellies 
passent  assez  facilement  à  l'état  de  rance. 
C'est  à  cet  inconvénient  qu'elles  doivent 
d'être  tombées  en  désuétude  dans  l'usage 
médical  ;  elles  fournissent ,  par  la  pres- 
sion ,  une  huile  assez  douce ,  mais  son 
j;oût  rappelle  celui  de  la  térel>enthine  ;  sa 
couleur  est  jaunâtre,  elle  se  congèle  è 
3o  degrés  ;  sa  pesanteur  spécifique  ^le 
0,981 2  ;  l'économie  industrielle  en  tire  on 
très-bon  parti  pour  la  fabrication  des 
vernis. 

Le  pinus  pinea  est  originaire  du  bassin 
de  la  Méditerranée  ;  il  est  très-commun 
en  Espagne  et  en  Italie  ;  son  fruit ,  par 
exception  aux  espèces  du  même  genre, 
forme  une  ressource  alimentaire  assez  im- 
portante pour  les  i>ays  qui  en  sont  favo- 
risés ;  connu  des  anciens,  ils  l'estimaient 
assez  pour  le  faire  entrer  dans  la  compo- 
sition de  leurs  yergers. 

GEMBRO,  noisette  de  cèdre,  fruit 
du  pinus  cembrOf  L.  ;  iamille  des 
Conifères,  J. 

Ce  fruit  est  également  réuni  en  grou- 
pes; Tamande  qu'il  renferme  offre  beau  - 
coup  d'analogie  avec  celle  du  pignon 
doux;  comme  elle,  elle  passe  assez  facile- 
ment au  rance ,  mais  elle  fournit  néan- 
moins une  huile  ûxe,  dont  on  fait  dans 
les  montagnes  une  assez  grande  oonsom- 
mation,  tant  pour  la  préparation  de.  oer- 
tains  aliments  que  pour  l'éclairage. 

L'enveloppe  tégumentaire  cède  a  l'eau 
un  principe  colorant  rouge,  que  l'on  met 
à  profit  dans  la  teinture. 

Le  pin  cembro  ou  cèdre  de  Sibérie  est 
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priBdpdeBKBnl  cnltlTé  à  cause  de  «od 
boii,  qui  te  sculpte  avec  une  extrême  ia- 
cUitëy  c*est  lui  qa^on  emploie  pour  faire 
les  jouets  conuus  sous  le  nom  d^snimaux 
oa  m^uageries  d'Allemagne. 

6INGKO9  fruit  du  salisburia  gingko^ 
CuniUe  des  ConifièreSi  J. 

li  ir'oflre  sons  la  forme  d*un  drupe, 
da  Yolome  d'une  noix;  sa  surface  est 
rerte;  la  cbair  ou  pulpe  est  formée  par  le 
calice  épaissi  j  cette  sorte  de  brou  est 
âpre  et  désagréable,  la  partie  ligneuse  ou 
coque  est  peu  épaisse;  Tamande  est  assez 
doucci  grasse  au  touctier  et  émuisive;  elle 
est  assez  agréable^  et  on  en  extrait  une  h  uile 
fixe  qui  a  divers  emplois,  soit  dans  IVco- 
Domie  domestique ,  soit  dans  les  arts. 

PAVOT,  fruit  du  papaper  somnife^ 
runtf  L.  ;  famille  des  Papavë- 
racëes,  J. 

C^est  une  capsule  OToTde ,  globuleuse, 
nniloculairCj  s^ouvranl  au  sommet  par 
un  opercule  surmonté  d*un  tét  radié  { le 
péricarpe  est  d^une  consistance  spon- 
gieuse ,  sa  surface  est  Ibse  et  marquée  de 
taches  brunes  sur  un  fond  jaune  pâle.  Ce 
fruit  est  divisé  intérieurement  par  des 
cloisons  papyracées;  les  graines  qu*il  ren- 
ferme sont  très-petites,  striées  et  réni- 
formes. 

Le  pavot  est  originaire  de  FOrient, 
mais  il  est  cultiré  maintenant  dans  pres- 
que toutes  les  contrées  du  globe.  On  en 
distingue  deux  variétés ,  qui  sont  le  blanc 
ou  pavot  somnifère ,  et  le  noir  ou  coque- 
licot. Le  premier  est  plus  gros  ,  plus 
allongé,  et  renferme  des  graines  blanches; 
il  jouit  delà  propriété  narcotique,  mais  à 
un  plus  faible  degré  que  Topium,  qu'il 
fournit,  commeonle  verra  bientôt^  Tautre 
est  cultivé  pour  sa  graine,  qui  fournit  par 
expression  une  huile  assez  abondante, 
connue  sous  le  nom  d'huile  d^œillottc 
ou  blanche. 


Opium. 


C'est  de  ces  variétés  qu'en  Orient  aq 
extrait  l'opium  :  on  procède  de  deux  ma«- 
nières;  la  première  consiste  à  faire,  aus- 
sitôt que  la  fleur  est  tombée^  des  inci- 
sions aux  capsules  avec  un  instrument 
tranchant  qu'on  se  garde  bien  de  faire 
pénétrer  trop  avant  ;  le  suc  laiteux  qui  en 
-découle  est  reçu  dans  des  vases  précieux; 
on  Vj  laisse  évaporer  spontanément  : 
chaque  capsule  n'en  fournit  qu'une  seule 
fois  et  seulement  quelques  grains.  Gel 
extrait,  qu'on  nomme  opium  en  larmeê^ 
n*est  pas  versé  dans  le  commerce  ,  il  est 
réservé  pour  Tusage  du  Grand  Seigneur  et 
des  oIEciers  de  sa  cour.  Le»  Turcs  lui  don- 
nent le  nom  à*affion  ou  de  mère  goutte  ^ 
parce  qu^on  le  divise  par  portions  sur  des 
papiers  légèrement  huilés,  où  il  prend,  en 
s^étendant,  la  forme  de  gouttes  ou  pas- 
tilles ;  on  J  applique  un  sceau  qui  a  pour 
exergue  :  œuvre  de  Dieu  (m4ub  allah). 

Quaot  à  Topium  du  commerce  ou  thé- 
baïque ,  on  ignore  encore  s'il  est  obtenu 
en  exprimant  toutes  les  parties  de  la 
plante  et  faisant  évaporer  le  suc  qui 
en  résulte  ,  ou  par  décoction  seulement; 
on  pense  assez  généralement,  cependant» 
que  ces  deux  modes  pourraient  bien  être 
employés  simultanément.  On  soumettrait, 
par  exemple,  à  Tévaporation  le  suc  ob- 
tenu et  le  produit  de  la  décoction,  et  oa 
rapprocherait  jusqu'à  consistance  dis- 
trait. Go  qi^*il  y  a  de  certain,  c'est  qmt 
ropium  du  commerce  parait  participer 
ou  être  le  résultat  de  oes  deux  procédés. 

Rarement  on  Tadministre  dans  l'état 
d^im pureté  où  il  est  dans  le  commerce); 
on  pense,  en  effet,  généralement,  que  les 
parties  huileuses  et  résineuses  nuisent  à 
son  action;  aussi  les  sépare-t-on,  soit  en 
malaxant  Topium  sous  un  filet  d^eau , 
soit  en  le  faisant  fermenter;  il  prend  alors 
le  nom  d'extrait  aqueux  ou  gommeii^i 
enfin  il  entre  dans  la  préparation  du 
sirop  d'opium^  de  Vopium  dit  de  Roui^ 
seau ,  de  la  teinture  Ropium  composée 
ou  laudanum  t  du  vin  et  du  vinaigre 
d'opium* 
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L'opium  est  rangé  parmi  les  mëdica- 
menti  héroïques;  c'est  inconteslablement 
l'an  des  plus  prëcieux  que  l'on  connaisse; 
aussi  a-t-il  été  l'objet  de  rinTestigation 
d'un  assez  grand  nombre  de  chimistes, 
parmi  lesquels  se  dbtinguent  MN.  De- 
rosne,  Seguin,  Sertuemer,  Dimean ,  Ro- 
biquet,  Dublanc  ,  Couerbe,  Blondeau  et 
Pelletier.  Les  quatre  premiers  ont  décou- 
Tert  dans  cette  substance  les  principes 
auxquels  elle  doit  ses  propriété ,  et  les 
autres  les  procédas  les  plus  exacts  pour 
les  obtenir  isoles.  Ces  principes  sont  la 
morphine,  la  narcotine ,  l'acide  m^coni 
que  et  la  codéine. 

fl  résulte,  des  belles  expériences  de 
M.Orfila,  que  l'opium  doit  à  la  morphine 
sa  propriété  calmante  et  soporifique,  et  à  la 
narcotine  sa  propriété  irritante  et  sti- 
mulante :  nous  allons  indiquer  les  pro- 
cédés d'extraction  de  ces  divers  principes. 

Morphine,  EUe  s^obtient  en  faisant  di- 
gérer à  chaud  et  à  plusieurs  reprbes 
l'opium  daus  de  l'eau  distillée ,  rappro- 
chant après  avoir  filtré,  et  versant  ensuite 
de  l'ammoniaque  en  excès;  il  se  forme  un 
précipité  noir,  mou  et  résineux,  qui  se  sub- 
divbe  et  abandonne  une  sorte  de  magma 
de  couleur  blanc  jannàtre;  on  soumet 
celui-ci  au  lavage  et  à  plusieurs  rappro- 
chements successifs ,  et  il  fournit  des 
cristaux  parallélipipèdes  réguliers  à  faces 
obliques,  incolores,  solubles  dans  l'eau 
bouillante  en  faible  proportion,  tr^s-so- 
Inbles  dans  l'alcool  et  dans  l'éther;  sur- 
tout â  l'aide  de  la  chaleur.  Ces  cristaux, 
qui  ne  sont  autre  chose  (|ne  la  morphine, 
sont  solubles  dans  les  acides  avec  les- 
quels ils  forment  des  sels  neutres;  ils 
sont  très-amers. 

Pfareotine  ou  tel  de  Derosne.  Pour  l'ob- 
tenir, on  épuise  Topium  par  l'eau,  on 
traite  le  résidu  par  Talcool  chaud  ;  la 
teinture  très-colorée  qui  en  résulte  est 
soumise  à  la  distillation  pour  en  séparer 
les  principes  volatils;  il  reste  pour  résidu 
un  liquide  aqueux,  tenant  de  la  résine  en 
suspension  ;  celle-ci  se  sépare  par  le  re- 
pos et  le  refroidissement,  et  la  liqueur 
abandonne,  par  la  filtration,  des  flocons 


qui,  soumis  à  des  dissoltttionset  des  cris' 
tallisations  répétées,  se  transforment  en 
cristaux  prismatiques  rectangulaires  à 
bases  rbomboïdales,  insipides^  inodores , 
peu  solubles  dans  l'eao  chaude,  solublet 
dans  4oo  parties  d^alcool  et  dans  tons 
les  acides,  brMant  à  la  manière  des  r^. 
sines  et  répandant  une  odeur  d'aubé- 
pine :  ces  cristaux  sont  la  narcotîoe 
pure. 

Acide  méeonique.  Avant  qae  M.  Robi- 
quet  ait  proposé  de  remplacer  l'ammo- 
niaque par  la  magnésie,  pour  Tobtentioa 
de  la  morphine,  il  était  plus  facile  de  si- 
gnaler la  présence  de  Tacide  méconiqon 
que  deTisoler  et  de  l'extraire.  Lors  donc 
qu'on  a  épuisé  le  précipité  magnésien  par 
l'alcool,  pour  en  extraire  toute  la  mor- 
phine qu'il  peut  contenir,  on  le  reprend 
par  l'acide  sulfurique  étendu,  et  Ton  en 
ajoute  jusqu'à  ce  qu'U  cesse  de  se  satarer^ 
aussitôt  qu'il  y  a  excès,  on  filtre  pour  sé- 
parer la  liqueur,  qui  ne  contient  que  du 
sulfate  de  magnésie ,  et  après  avoir  lav» 
le  restant  du  dépôt  avec  un  peu  d'eau,  on 
le  reprend  par  une  nouvelle  quantité  d'a- 
cide sulfurique  étendu,  et  mis,  cette  îm^ 
en  assez  grande  proportion  j>our  dissou- 
dre complètement  le  sel  magnésien.  On 
filtre,  on  évapore  convenablement,  et  on 
obtient,  par  le  refroidissement,  de  petits 
cristaux  d'acide  méeonique  brut.  On  le 
purifie  en  le  sublimant.  Il  s'offre,  dans  cet 
état,  en  longues  aiguilles  blanches  ;  sa  sa- 
veur acide  est  frauche  et  agréable;  il  est 
soluble  dans  Teau  et  dans  l'alcool  ;  il  co- 
lore en  rouge  de  sang  les  solutions  de  mo- 
riate  de  fer  au  maximum. 

Codéine.  M.  Robiquet,  auquel  on  doit 
tant  et  de  si  beaux  travaux,  a  découvert, 
clans  l'opium,  un  nouvel  alcaloïde  anqnd 
il  a  donné  le  num  de  codéine,  et  qui  avait 
échappé  jusqu'ici  à  l'investigation  de 
tous  les  chimistes  qui  se  sont  occupés  de 
:  l'analyse  de  cette  substance  intéressante. 
Le  procédé  d'extraction  qu'il  a  mis  en 
pratique  consiste  à  traiter,  par  de  Tarn- 
moniaque,  le  muriate  de  morphine,  qu'ion 
obtient  en  décomposant  une  dissolution 
d'opium  par  le  muriate  de  chaux,  piiii 
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^ra^raiit  pour  faire  crittalHter.  C«  mu- 
riate  de  morpliiney  une  fois  purifie  et 
décompose  par  Tammosiaque ,  fouroit 
des  eaux  mères ,  qu'on  fait  évaporer  à  un 
certain  degnS  de  concentration.  Les  pre- 
mières cristallisations  offrent  des  groupes 
radiés  qui  sont  composés  de  muriate  dou- 
ble, de  codéine  et  de  morphine  imprégnée 
d'une  petite  quantité  de  sel  ammoniac. 
On  purifie  en  faisant  cristalliser  de  nou- 
Teau,  puis  on  traite  les  cristaux,  bien 
comprimés,  par  une  solution  de  potasse 
caustique  un  peu  étendue.  La  morphine 
est  retenue  en  dissolution  ;  la  codéine 
reste  en  forme  pâteuse ,  peu  à  peu  elle  se 
tuméfie  et  se  dessèche  ;  on  la  laye  ayec  de 
petites  quantités  d'eau  froide;  on  sèche , 
puis  on  traite  par  Téther  bouillant  qui 
élimine  les  dernières  portions  de  mor- 
phine ;  on  laisse  refroidir,  et  on  obtient , 
lorsque  la  dissolution  est  suffisamment 
concentrée ,  de  belles  aiguilles  aplaties  , 
plus  larges  h  la  base  qu'au  sopimet ,  solu- 
bles  dans  l'eau  chaude  et  cristallisant,  par 
le  refroidissement,  en  polyèdres  réguliers, 
d^une  transparence  parfaite  j  cette  disso- 
lution bleuît  fortement  le  papier  de 
tournesol  rougi  5  elle  précipite  par  la  dis- 
.solntion  de  noix  de  galle,  ce  que  ne  fait 
pas  la  morphine  pure  ;  elle  ne  rougit  pas, 
comme  celle-ci,  avec  l'acide  nitrique  ;  les 
solutions  de  fer  au  maximum  ne  la  bleuis- 
sent pas }  enfin  cette  nouTcUe  base ,  prise 
i  rintérieur,  est  vénéneuse ,  et  a  une  ac- 
tion très-prononcée  sur  la  moelle  épioiére, 
mais  elle  tie  paralyse  pas,  comme  la  mor- 
phine, les  parties  postérieures. 

Plusieurs  physiologistes  avaient  fait  re- 
marquer que  la  morphine  ne  représentait 
pas,  A  elle  seule ,  les  propriétés  sédatives 
de  l'opium  ;  tout  porte  è  croire,  comme 
l'observe  M.Robiquet,  que  la  codâne 
contribuera  a  en  former  le  complément. 

Ces  prodoits  ne  sont  pas  les  seuls  que 
fournisse  l'opium  ;  M.  Couerbe  y  a  trouvé 
une  nouvelle  substance,  signalée  déjà  par 
M.  Dublanc  jeune,  et  qu'il  a  nommée  mé- 
conine»  Cette  suUtance  s'offre  sous  la 
forme  de  petits  cristaux  blancs,  soyeux, 
icrcs,  solubles  dans  l'eau,  l'alcool  et  l'é- 


thér.  M.  Pelletier  enfin,  dans  on  travul 
encore  plus  récent,  a  signalé,  dans  l'o* 
piuro,  la  présence  d'un  autre  principe 
qu'il  a  appelé  narcéine,  et  qui  jouit  des 
propriétés  suivantes  :  elle  cristallise  en 
aiguilles  blanches  ou  prismes  à  quatre 
pans  très-dâiés;  elle  est  soluble  dans  * 
l'alcool  et  dans  l'eau ,  insoluble  dans  l'é- 
ther,  non  volatile,  fusible  à  ga  degrés,  so- 
luble dans  les  acides,  et  prenant,  â  one 
certain  degré  de  concentration,  une  belle 
couleur  bleue. 

Le  meilleur  opium  de  Turquie  estcom- 
posé  de  morphine  (Sertuemer),  — de  ma- 
tière cristalline  amère  (Oerosue),  «^  d'une 
substance  cristalline  (Seguin),  —  de  nar- 
cotioe  (Hobiquet)  (sel  de  Derosne),  d'a- 
cide méconique  (Sertuemer),  acide  nou- 
veau (Seguin),  —  d'acide  non  encore  dé- 
nommé (  Robiquet  )  ,  acide  codeïque 
(Robinet) , -^  d'une  substance  odorante 
nauséeuse, —  d'une  huile  fixe,  —  d'une  ré- 
sine,  — *  d'une  matière  analogue  au  caout- 
chouc, —  d'une  matière  végéto-animale, 
—  de  mucilage ,  —  de  fécule ,  —  d'acide 
acétique, —  de  sulfate  de  chaux,  —  de 
sulfate  de  potasse  ,  —  d'alumine  •  —  de 
fer. 

Analyse  de  M.  Pelletier,  principes  immé- 
diats de  l'opium  ;  narcotine, —  morphine, 
^  acide  méconique,  —  méconine,  •—  nar- 
céine,  —  acide  brun  et  matière  extracti- 
forme .  —  résine  particulière ,  -—  huile 
grasse ,  —  caoutchouc ,  -r-gomme,— -  bas* 
sorine,  —ligneux  (1). 

A  cette  nombreuse  série  de  substances , 
on  doit  en  ajouter  deux,  découvertes,  il  y 
a  très-peu  de  temps,  par  M.  Pelletier;  il  a 
nommé  l'une  paramorphine ,  et  l'autre 
pteudo'jnorphùte;  la  première  est  la  seule 
qui  soit  cependant  bien  déterminée. 
Malgré  la  composition  similaire  de  la 
morphine  et  de  la  paramorphine ,  la  der- 
nière diffère  de  la  première  par  sa  solubi- 
lité dans  l'éther  sulfnrique,  par  la  pro- 
priété de  n'être  pas  colorée  en  bleu  par 

(1)  L*opiam  èê  llnde  et  edai  iaaifèM,  qnt  «ml  Mea 
rarérUmn  k  mIu  de  Torqaie,  coatiMUtnt  noias  ds» 
premi«n  principM  et  plos  dw  dernten. 
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former  des  sel»  cristalfisés  taveé  les  acid^; 
elle  possède,  néanmoms,  les  propri^tës 
d^oii  alcaloïde^  et  diffère,  sous  ce  rapport, 
ainsi  ^ue  par  sa  sareor  stjrptiqve  et  më- 
talliqae  et  sa  fbrme  cristalline,  de  la  nar- 
eotine.  C^est  un  des  poisons  les  plus  actifs, 
puisqu'on  grain  a  produit  les  spasmes  les 
plus  Tiolen  ts  etla  mort  chez  un  chien  d*une 
moyenne  taille.  Ce  chimiste  a,  en  outre, 
démontre  qull  ne  pouvait  plus  y  avoir 
aucun  doute  sur  Texistence  delamzro^me 
qu^U  a  d<^uycrt6  dans  Topiom  ;  que  la 
codéine  y  Urourëe  par  H.  Rohiqnet,  n'est  pas 
le  résultat  de  la  réaction  d'une  certaine 
substance  contenue  dans  l'opium;  que 
d'une  même  quantité  de  cette  substance  on 
pouvait  extraire  la  mirco/me,la  morphine, 
la  natvéine^  la  mécorUne,  la  codéine,  et 
la  paratnofphine. 

Quoi  qu'il  en  soit,  les  diâ\Jreoces  qu'of- 
frent les  divers  travaux  sur  l'opium, 
malgré  le  savoir  et  l'habileté  des  chi- 
mistes qui  les  ont  entrepris  ,  le  grand 
nombre  de  substances  dont  ils  ont  signalé 
la  prince,  donnent  lieu  de  craindre  que 
les  procédés  d'analyse  et  les  vâiicules 
employés  n'apportent  des  mutations  d'é- 
tat dans  des  principes  que  la  seule  action 
v^étative  modifie  si  puissamment,  sui- 
vant Finfluence  du  climat  et  la  nature 
du  soir  Ce  qu'il  y  a  de  certain,  c'est  que 
les  principes,  dans  ces  travaux,  ne  dif- 
fèrent pas  seulement  dans  les  proportions, 
mais  encore  par  leur  nature.  C'est  ainsi, 
comme  on  peut  le  remarquer,  que  dans 
les  analyses  qui  précèdent  l'on  trouve, 
dansrune,  de  la  fécule  sans  bassorine,  et, 
dans  l'autre,  de  la  bassorine  sans  fécule. 

De  tous  ces  principes,  la  morphine  seule 
est  employée  dans  l'usage  médical,  à  l'état 
d'acétate  (ou  mieux  d'hydrochlorate,  qui 
se  décoDàpose  moin»  facilement);  elfe 
remplace  les  extraits  gommeux  ou  aqueux 
d'opinm. 

Le  moyen  le  plus  certain  de  combattre 
les  effets  qui  résultent  de  l'empoisonne- 
ment par  l'o^m  ou  les  sels  de  morphine 
consiste  à  provoquer  la  déjection,  si  l^m- 
poisonnement  est  récent,  â  administrer  I 
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ensoite  des  boissons  actdtltes  et  da  café,  et 
*  détoohief,  par  Fagitation  et  la  distrac- 
tion, de  la  propension  au  sommefl. 

L'habitude  diminue  sensiblement  les 
efièts  de  Topinm  sur  l'économie;  on  a  vu 
des  individus  teUement  insensibles  à  son 
action,  que  plusieut^  ^ros  ne  produisaient 
plus  sur  eux  que  fort  peu  d'effet.  Son 
usage  habituel  produit  une  action  ana- 
logue à  ceHc  qui  résulte  de  Pabus  des  K- 
queurs  dpiritueuses  j  il  donne  lieu  au 
tremblement,  à  la  paralysie,  à  la  stupidité 
et  à  l'émadatîon.  Les  Asiatiques  et  les 
Chinois  fument  l'opium  sans  en  éprouver 
d'autre  effet  qu'une  sorte  d^ivresse  qui  a 
pour  eux  beaucoup  de  charmes ,  erf  ce 
qu'elle  les  transporte  dans  un  monde  tout 
intellectuel . 

Les  capsules  sèches  de  pavot  sont  égale- 
ment employées  en  médecine  ;  elles  en- 
trent, sous  forme  de  décoction,  dans  la 
composition  de  certaines  lotions  calman- 
tes ,  de  cataplasmes  émoQients  et  sédatif; 
elles  font  la  base  du  sirop  diacode. 

M.  Tilloy,  pharmacien  de  Dijon,  qui 
déjà  s'était  occupé,  avec  quelque  succès, 
d'extraire  de  l'opium  des  capsules  du  pavot 
indigène  cultivé,  est  parvenu,  assez  récem- 
ment, à  obtenir  une  quantité  de  morphine 
tèlleroent  notable,  de  ces  mêmes  capsules, 
que,  suivant  lui,  0  y  aurait  avantage  à 
les  traiter  comparativement  à  l'opium 
d'Orient.  Cette  assertion  a  besoin,  néan- 
moins, d'être  confirma  par  l'eipérience; 
elle  est  4^un  puissant  intérêt,  car  eDe 
nous  affranchirait  d'un  tribut  que  nous 
payons  è  la  Turquie,  pour  cette  précieuse 
substance.  Cet  espoir  a  été,  en  partie, 
réalisé  par  le  brave  général  Lamarqne,  qui 
n'avait  pas  besoin  de  cette  circonstance 
pour  rendre  son  nom  cher  à  son  pays 
et  immortaliser  sa  mémoire.  llrési;dte,en 
effet,  d'une  analyse  récemment  faite  par 
M.  Pelletier,  d'un  opium  recueillie  Eyres, 
département  des  Landes,  sur  les  proprié- 
tés do  général,  et  obtenu  au  moyen  d'in- 
cisions pratiquées  sur  les  capsules  de  pa- 
vots ,  que  ce  produit  ou  opium  indigène 
diffère  de  celui  d'Orient  en  ce  qu'on  n'y 
trouve  aucune  trace  de  narcotine,  et  que 
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h  morphine  y  est»  comne  PaTak  entreru 
M.  Tilloj,  en  plus  grande  proportion. 
D*oà  on  peut  coocdure,  a^eo  Tautear  de 
ce  beau  travail  (i),  que  la  présence  de  la 
narcotine  dans  roptnm  étant  plutôt  un 
inconTënient  qu'un  avantage ,  puisqu'on 
cherche  à  en  dépouiller  l'extrait  d'opiam 
pour  les  préparations  médicinales,  son 
absence,  loin  de  déprécier  l'opium  fran- 
çais, doit  le  faire  rechercher  etoigager 
les  cukiTatears  k  propager  ce  genre  de 
culture  qui  fournirait  aiosi  deuk  pro- 
duits^ l'<^iam  indigène  et  l'huile  de  pa- 
Tot  ou  d^ceiUette. 

On  a  également  fait,  en  Angleterre, 
quelques  essais  plus  ou  moins  heureux, 
pour  obtenir  de  l'opium  des  capsules  de 
pavot.  M.  Bail  a  obtenu  un  prix  de  la 
Société  d' encouragement  des  arts,  pour 
des  échantillons  d'opium  anglais  qui  n'é- 
taient, sous  aucun  rapport,  dit  M.  An- 
drew Duncan,  inférieurs  au  meilleur 
opium  d'Orient. 

Des  expériences  semblables  ont  été  faites 
en  Ecosse;  mais,  le  climat  de  ce  pajs  étant 
moins  favorable  à  la  culture  du  pa^ot, 
les  essais  ont  été  moins  heureux.  Ces  deux 
opiums  sont  moins  riches  en  morphine 
qi)e  ceux  d'Orient  et  de  France. 

La  semence  de  pavot  serrait  autrefois 
d'aliment;  les  Grecs  et  les  Humains  ^en 
faisaient  assez  de  cas.  Sous  la  nom  de  je>- 
mezan,  elle  forme  eucore,  en  Lorraine,  une 
ressource  alimentaire  assez  importante. 

Outre  le  pavot  somnifère,  il  en  existe, 
comme  on  l'a  vu  plus  haut ,  une  autre 
variété,  vulgairement  connue  sous  le  nom 
de  pavot  oliette  ou  œillette;  elle  fournit 
des  graines  noires  qui  contiennent  beau- 
coup d'huile  ;  on  la  cultive  plus  spéoîale- 
nient  pour  l'extraction  de  ce  produit. 

Huile  doliette  ou  dailiette. 

L'expUÀtation  de  cette  huile  forme  une 
branche  de  commerce  fort  intéressante 
pour  le  nord  de  la  France  ;  on  y  consomme, 
eu  effet,  la  moitié  de  Thuile  qu'on  j  re- 

'i)  Jonrniil  de  pharmacie,  ooTembre  1835- 
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cadUe,  Pantre  est  expédiée  dans  le  midi, 
oà  elle  sert  â  la  fabrication  du  savon;  elle 
y  entre  ordinairement  pour  un  q«art. 
Pour  opérer  son  extraction,  on  brisa  les 
eapsules,  lorsqu'elles  ont  éprouvé  Un 
certain  degré  de  dessiccation  ;  on  reçoit 
la  graine  sur  des  toiles,  on  la  vanne  povr 
en  séparer  les  fragments  de  ci^snks;oii 
la  soumet  a  l'action  d'une  meule,  de  ma- 
nière à  la  réduire  eu  une  sorte  de  farine  ; 
on  introduit  dans  des  sacs  de  contil,  et 
on  met  à  la  presse;  l'huile  est  reçue  dans 
des  jarres  et  abandonnée  pour  que  la  dé- 
fécation puisse  s'y  opérer;  on  décante  en- 
suite, et  on  introduit  dans  des  barils  pour 
livrer  au  commerce. 

Cette  huile  est  de  couleur  jaune  d'or, 
fluide  à  lo  degrés;  elle  passe  assez  dilB- 
cileraentà  la  rancidité,  et  brûle  assez  mal; 
sa  saveur  est  douce  et  de  participe  nulle- 
ment des  propriétés  de  la  plante;  sa  pe- 
santeur spécifique  est  de  9,a45. 

L'huile  d'oliette  est  souvent  mêlée  â 
celle  d'olive  ;  mais  la  falsification  estassez 
facile  à  reconnaître ,  car  elle  se  congèle 
beaucoup  rooios  facilement.  Nous  avons 
indiqué,  en  parlant  de  cette  dernière,  les 
moyens  qu'on  emploie  pour  reconnattrt 
cette  fraude.  L'huile  d'olietle  forme  avec 
les  alcalis,  ainsi  que  les  autres  huiles  sic- 
catives, des  savons  mous  it  l'intérieur,  et 
qui  se  dessèchéht  et  se  coJorentâ  l'eité- 
rieur. 

Il  résulte,  d'expériences  faites  par 
M.  Mathieu  de  Dombasle,  qu'un  double 
décalitre  de  semences  de  pavot  pèse  17  à 
18  kilos,  et  produit  six  litres  et  demi 
d'huile;  un  lolo  cinq  cents  grammes  ou 
trois  livres  de  graine  de  pavot  par  arpent 
fournissent,  suivant  le  mtee  agronome, 
36  à  4o  doubles  décalitres  da  la  même  se- 
mence. Le  aomis  se  fait  à  la  volée >t  de 
janvier  a  avril.  La  culture  est  simple,  et 
consiue  en  binages  successifs  ;  mais  la 
récolte  exige  beaucoup  de  soin  j  il  ne 
faut  pas  qu'elle  soit  trop  hâtive ,  car  la 
capsule  sèche,  dans  ce  cas,  difficilement, 
ni  trop  tardive,p6nréviter  la  déperdition 
de  la  graine. 
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PAVOT  ÉPINEUX  ouduMexlquc, 
argemone,  chardon  hënit  des 
Antilles,  argemone'  mexicana,  L.; 
Emilie    des     Papavéracées ,     J. 

Il  8  offre  80I1S  la  forme  d'utoe  capsule 
nmloculaire,  hêrûsëe  dVpines,  «'ouvrant 
■a  sommet  par  T^rtement  deô  ralvcs, 
qui  sont  au  nombre  de  5  â  6.  Ce  pavot  ren- 
ferme auuî  une  très-gfande  quantité  de 
graines  huileuses. 

La  capsule^  incisa  extérieurement  lors- 
qu'elle est  encore  sons  l'influence  de  la 
▼égéUtion,  fournit  uta  suc  laiteux  analo- 
gue à  celui  qui  exsude  du  pavot  somni- 
fère; il  se  solidifie  par  la  dessiccation  et 
remplace,  dans  Tusagc  médical,  celui 
d'Orient  :  U  jr  a  lieu  de  croire  qu'il  est 
formé  des  mêmes  principes,  ou  à  peu  prés. 

Les  semences  sont  réputées  émétiques 
et  purgative*;  elles  diffèrent  en  cela  de 
celles  du  pavot  d'Europe;  elles  foumw- 
sent,  par  la  prcwion,  une  huile  siccative 
qu'on  etaploie  dansla  peinture,  et  qui  sert 
de  dissolvant  aux  résines  pour  la  fabrica- 
tion des  vernis,  et  notamment  de  ceux 
qu'on  emploie  dans  rébénisterie. 
Le  pavot  épineux,  très-commun   dans 

la  Sénégambie,  y  remplace  ceux  dont  nous 
faisons  usage . 


SABLIER  ÉLASTIQUE,  fruit  de 
Vhura  crépitons,  L.;  fomille  des 
Euphorbiacëes,  J. 

C'est  une  capsule  ligneuse,  formée  de 
la  à  ih  coques  monospermes,  s'ouvrant 
chacune  en  a  valves  et  avec  bruit  lors  de 
la  maturité,  ce  qui  a  &it  donnera  ce  fruÙ 
1  étrange  d^omination  de  pet-du-diable  ; 
les  semences  sont,  dans  ce  cas,  projetées 
aune  assez  grande  distance, comme  par 
1  effet  d'une  sorte  de  détente.  C*est  à  ce 
fruit  que  Delille  fait  allusion,  lorsqu'on 
paHant  de»  moyens  que  U  nature  emploie 
pour  effectuer  certaines  propagations,  il 
dit:  ^ 

£t  de  Iwr  idn  Éfcood  dét«Bd«Bi  le.  rewort», 
L.  aatv*  bio  d'mx  élânc*  Unn  trhon. 


Les  semences  que  renferme  Vhum  cru- 
puons  sont  plates,  orbiculaires.  de  coulenr 
fauve,  couvertes  extéricurcmeiit  d'une 
pellicule  mince  et  soyeuse;  celle-ci  en- 
▼cloppe  une  petite  amande  qui  se  partage 
en  s  lobes,  d'une  saveur  d'abord  assez 
douce;  eUe  ne  tarde  pas  à  produire  sur  la 
gorge  une  sorte  d'astriction  et  d'âcreté. 
Les  nègres  en  font  quelquefois  usage  pour 
»e  purger;  mais  eUes  agissent  souvent 
avec  tant  de  violence,  qu'elles  simulent 
1  empoisonnement,  ce  qui  provient  peut- 
être  de  ce  qu'on  ne  les  emploie  pas  too- 
jours  récentes.  Kn  général,  les  substances 
dont  on  fait  usage  sans  préparation ,  et 
telles  que  la  nature  nous  les  donne,  sont 
très-inconstantes  dans  leurs  effets.  LTmfle 
que  fourniraient  ces  semences  serait  trop 
énergique  et  trop  acre  pour  avoir  des  ap- 
plications, aussi  ne  l'extrait  K)n  pas. 

Examen  chimique.  —  Il  résulte,  d'une 
analyse  que  l'on  doit  à  M.  Bomistre.  qne 
8o  parties  de  ces  semences  sont  formées 
d'huile  grasse  légèrement  acidifiée  9a,— 
stéarine  8,— parenchyme  albumineux  70, 
—gomme  a,^humidiié  4,— résidu  salin  l! 
Les  cloisons   extérieures    contiennent 
beaucoup  de  principe  colorant    soluble 
dans  l'eau,  de  l*acide  galHque  et  du  tan- 
nin; aussi  Icuf  décocUon   précipîte-t-cUc 
en  noir  par  le  sulfate  de  fel-;  >  [onces  et 
demie  ou  80  gr.  de  ces  semences,  ayant 
été  soumis  â  l'incinération ,  ont   donné 
32  gr.  de  cendre,  composée  de  sels  soln- 
bles  de  sulfate  de  poUsse  et  de  chlorure 
de  potassium,  de  sels  insolubles  de  car- 
bonate  de  chaux  combiné  primitivement 
â  un  acide  végétal  et  des  traces  de  fer. 
Ce  fruit  est  très-recherché  par  les  cu- 
rieux â  cause  de  sa  forme  étoUée  et  de  ses 
belles  et  régulières  côtes;  sa  tendance  i 
éclater  oblige  souvent  à  l'environner  d'un 
cercle  d'argent  ou  d'or  que  l'on  harmo- 
nise avec  sa  forme  élégante  et  gracieuse. 
On  peut,  après  avoir  soigneusement  enlevé 
les  divisions  membraneuses  internes,  s'en 
servir  pour  mettre  le  sable  ou  la  poudre; 
aassi  l'appelle-t-on  vulgairement  poudrier 
ou  poudrière,  ou   bien    encore  labKer 


Digitized  by  VjOOQIC 


wmvm  muLBVx,  Bieui. 


SION  COMMUN,  fruit  du  ricintu 
communis ,  L.  ;  vulgairement 
^palma-christi ,  famille  des  Eu- 
phorbiacéeSy  J. 

Ce  fruit  ett  epineUz,  composa  de  trois 
coques  monotpermes }  les  graines  oa  se^ 
mëtices  qu^il  renferme  sont  lifses,  luisan- 
tes» «Klongues;  leur  ombilic  est  pkicë  au 
semmet;leur  robe  ou  tunique  ekteme  est 
mince,  dore  et  cassante  ;  leur  rolume  est 
ctini  d'une  {>etite  (èrt  ;  Tamande  est  Uan- 
cke,  de  saveur  douceâtre  un  peu  acre. 

On  tronve  dans  le  commeroedeux  sortes 
de  ricûns,  «loi  d^Amërique  et  celui  de 
France:  le  premier  est  plus  gros,  d^une 
marbrare  plus  prononcée  j  sa  saveur  est 
plus  acre,  la  tunique  qui  TenTeloppe  ploa 
argenté.  Ces  caractères  physiques  et 
chimiques  sont,  en  général,  plus  pronon- 
ce; cette  circonstance  est  ëTidemment 
due  à  nnflueoce  d'un  climat  plus  chaud. 
Pour  diminuer  le  principe  acre  de  Thuile 
extraite  du  ricin  d'Amërique,  on  est  dans 
Tusage  de  la  mettre  en  contact  avec  de 
Teau  et  de  chauffer  ^  ce  principe,  ëtant  de 
nature  volatile,  s'échappe,  et  Thuile  s'en 
Croure  débarrassée,  mais  elle  se  conserve 
alors  moins  longtemps. 

Le  ridn  est  originaire  d'Âgjptej  il  crott 
aussi  dans  la  Turquie  d*Asie  et  Flodostan; 
Pline  assure  (Commentaires  de  Fée)  que, 
de  son  temps ,  il  n'y  était  naturalisé  que 
depuis  peu.  La  description  qu^il  donne 
de  cette  plante  ne  permet  pas  de  mécon- 
naUr«  le  ridn,  La  naturalisation  de  cette 
plante  en  Europe  Ta  rendue  annuelle,  de 
▼ivace  et  ligneuse  qu'elle  était  dans  sa  pa- 
trie. Les  chrétiens  d'Al>jssinie  et  les  juifs 
désignent  le  palma-^thrUti  comme  étant 
Carbre  qui  couvrit  ionas  de  son  ombre. 
Cette  croyance,  dit  le  même  auteur,  est 
«miquement  fondée  sur  la  rapidité  de  sa 
croissance. 

Examen  chimique, — Nous  empruntons 
k  la  chimie  organique  de  M.  Yirey  les 
analyses  suivantes  du  ricin,  ou  plutôt  de 
sa  graine  on  sismence  ;  elle  est  formée  de 
ta,8«  parties  de  péricarpe  sur  69,09  de 


graine.  Ces  %Zfi%  parties  de  péricarpe  oan- 
tiennent  :  résine  brutie  presque  insipide 
avec  un  peu  de  principe  amer  1,91,— 
gomma  1,91,— fibre  ligueuse  so.  Les  69,09 
parties  de  graines  contiennent  :  huile 
grasse  (qui  n'est  âore  que  lorsqu'elle  est 
rance)  46,19,— gomme  s, 4, — amidon  avec 
un  peu  de  iibre  ligneuse  ao, — albumine  o,5, 
-^eau  7,09. 

Pfaff  {SysUme  de  matière  médicale)  n'a 
point  trouvé  de  principe  acre  dans  le  pé- 
ricarpe, mais  un  peu  de  cire,  outre  la  ré- 
sine et  le  principe  amer;  il  n'a  point 
trouvé  d'amidon  dans  la  graine,  mais  un 
peu  de  matière  extractive  Acre  et  amère. 

L'observation  que  nous  avons  faite  en 
parlant  des  diffi(rences  qu'offraient  les 
analyses  de  l'opium  s'applique  évidem- 
ment ici  ;  on  comprend  parfaitement 
que  si,  des  deux  expérimentateurs,  Tim 
a  procédé  à  chaud  et  l'autre  à  froid, 
celui-ci  a  pu  trouver  de  l'amidon  lorsque 
Tautre  nVn  a  pas  vu  de  traces. 

Les  amandes  de  ricin ,  soamises  a  la 
presse  après  avoir  été  débarrassées  de  leur 
enveloppe  externe  ou  épicarpe,  fournis- 
sent une  huile  grasse  qui  se  distingue  ikê 
autres  par  sa  solubilité  dans  l'alcool  ;  on  a 
même  mis  à  profit  cette  propriété  pour 
falsifier  ou  mieux  sophistiquer  le  baume 
de  copabu  ;  on  a  longtemps  cru  que,  pour 
l'obtenir  douce,  il  convenait  d'en  séparer 
l'embryon.  Uab  MM.  Henry  et  Bouthm, 
après  avoir  soumis  une  quantité  notable 
de  germes  è  la  presse ,  ont  obtenu  une 
huile  aussi  douce  que  celle  fournie  par  le 
périsperme  seulement;  d*oii  ils  ont  con- 
clu que  le  principe  acre  nVtait  pas  tout 
formé  dans  la  semence  du  ricin ,   mais 
bien  qu'il  pouvait  se  développer  pendant 
l'extraction,  lorsqu'on  employait  des  pro- 
cédés défectueux.  Us  ont  remarqué,  par 
exemple,  qu'en  soumettant  cette  semence 
è  une  température  trop  élevée,  lliuile  qui 
en  résultait  acquérait  une   àcreté  qui, 
dénaturant  ses  propriétés  ,  d'un  purgatif 
doux  en  faisait  un  drastique  violent.  Ce 
qui  a  été  entrevu  par  ces  chimistes  a  été 
prouvé  plus  tard. 
11  résulte ,  en  effet ,  du  beau  travail  de 
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MM.  Bussy  et  Lecâtiii  sur  l'huile  «le  ricin, 
qa^eUe  De  d6it  à  Texisteiice  d'aucun  prin- 
cipe étranger  les  propriétés  qui  la  rendent 
Tan  des  médicaments  les  plus  précieux , 
et  que  si,  dans  quelques  circonstances, 
elle  exerce  sur  Féconomie  animale  une 
action  délétère ,  cela  tient  à  la  présence 
des  nouvelles  substances  qui  se  forment 
par  suite  de  l'altération  qu'elle  épronre. 
Si  l'on  considère ,  disent  ces  diimistes , 
«ine  la  stéarine  et  l'oléine,  exposées  au 
contact  de  l'air ,  donnent  des  acides  oléi- 
que  et  margarique,  de  même  qu'elles  en 
donnent  au  contact  de  la  chalenr  et  des 
alcalis  ,  il  deviendra  très-probable  que 
l'huile  de  ricin,  en  rancissant,  devra  éga- 
lement fournir  des  aeides  semblables  à 
ceux  qu'ils  ont  trouvés  parmi  les  produits 
de  sa  distUlation  et  de  sa  saponification. 
Ils  ont  vu,  en  effet,  qu'elle  fournissait , 
dans  ces  deux  opérations ,  trois  nouveaux 
acides  gras  :  l'un  qu'ils  appellent  ricini- 
qiw,  fusible  à  39  degrés  ;  l'autre  oléo-rici- 
nique,  liquide  à  plusieurs  degrés  sous 
zéro,  et  le  troisième  stéaro-ricMque,  cris- 
tallisable  ea  belles  paillettes,  et  fusible 
seulement  a  i3o  degrés.  Ces  acides  sont 
volatils,  plus  ou  moins  solubles  dans  l'al- 
cool, complètement  insolubles  dans  l'eau, 
et  formant,  avec  plusieurs  bases  et  sur- 
tout avec  la  magnésie  et  foxyde  de  plomb, 
des  sels  dont  les  caractères  sont  très  dis- 
tlncU.  Il  résulte,  en  dernière  analyse,  des 
recherches  de  ces  chimistes ,  que  l'huile 
de  ricin  ne  contient  ni  oléine  ni  stéarine. 

Huile  de  ricin. 

On  a  proposé  plusieurs  modes  d'extrac- 
tion  plus  ou  moins  heufeux  pour  obtenir 
l'huile  de  ricin;  le  plus  anciennement 
connu,  et  qui  est  encore  en  usage  en  Amé- 
quc,  consiste  à  broyer  les  semences  de 
manière  à  les  réduire  en  pâte,  à  faire 
bouillir  ceUe-d  avec  de  l'eau,  et  i  enlever 
rhuile(|ui  s'en  sépare  à  mesure  qu'elle 
s'élève  à  la  surface  du  liquide.  Ce  procédé, 
très-défectueux,  est  maintenant  presque 
coniplclemeiit  abaudonnif,  et  surtout  en 
Fiance. 


I«e  second  procédé  consiste  k  réduire  la 
semence  en  pâte  au  moyen  du  mortier,  à 
soumettre  à  la  presse  et  à  filtrer  ;  l'huile 
ainsi  obtenue  est  très-douce,  et  employée 
avec  succès  dans  l'usage  médical. 

Le  troisième  procédé,  que  Ton  doit  i 
M.  Faguer,  pharmacien  habile,  est  fondé 
sur  la  propriété  qu'a  cette  huile ,  comme 
nous  l'avons]  dit,  de  se  dissoudre  dans 
l'esprit-de-vin.  Il  consiste  à  délayer  â 
froid  une  livre  de  pâte  de  semences,  pri- 
vées de  leur  enveloppe  corticale,  dans 
quatre  onces  d'alcool  à  36*,  et  k  aounet- 
tre  a  la  presse  après  avoir  introduit  dans 
un  sac  de  coutil;  on  obtient  parce  procédé 
dix  onces  d'huile  par  livre  de  semences. 

L'huile  de  ricin,  lorsqu'elle  est  récem- 
ment extraite,  forme  un  pui^atif  douxet 
d^une  administration  assex  facile,  car  on 
peut  l'associer  au  bouillon  ou  sous  forme 
d'émulsion  au  moyen  d'un  jaune  d'oanf  ; 
mêlée  à  l'étherdans  certaines  proportions, 
on  l'emploie  contre  les  vers  et  qudquefob 
avec  succès  contre  le  taenia.  Les  médecin» 
anglais  en  font  un  grand  usage  dans  lenr 
pratique  et  b  désignent  sous  le  nom  assez 
impropre  de  castor  oily  huile  de  castor  ; 
la  dose  est  d'une  à  deux  onces. 

Cette  huile,  mtiée  à  Ik lessive  de  potasse 
dans  les  proportions  suivantes ,  huit  par- 
ties d'huile ,  deux  parties  de  potasse  caos- 
tique  dissoute  dans  deux  parties  d'eau 
distillée,  se  saponifie  avec  une  grande  ûi- 
cilité;  le  savon  qui  résulte  de  ce  mélange  est 
blanc,  transparent;  il  se  dissout  dans  l'ean 
pure  sans  la  troubler,  ni  produire  d*opa- 
cité  ;  la  solution  mousse  par  l'agitation. 

M.  Bondet  fils,  en  appliquant  le  procédé 
proposé  par  M.  Pourtet  ponr  solidifier 
l'huile  d'olive,  est  également  parvenu  â 
solidifier  l'huile  de  ricin  en  la  mettant  en 
contact  avec  le  nitrate  acide  de  mercure, 
ou  l'acide  hyponitrique.  Il  a  donné  le  aon 
de  pabnine  à  cette  nouvelle  matière  ;  dk 
jouit  des  propriétés  suivantes  ;  ^e  est 
blanche,  présente  une  cassure  cireuse, 
fond  k  66^  ,  répand  une  odeur  qui  rap- 
pelle l'huile  volatile,  que  MM.  Bnasy  et 
Lecanu  ont  signalée  parmi  les  principes 
constituants  de  l'huile  de  ricin  ;  elle  est 
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•olttblodans  Takool^  dans  la  proportioD 
de  5o  parties  sur  loode  vébicale;  lors- 
qu'elle est  en  fusion,  elle  est  soliiblc  d^ins 
rëlher  en  toutes  proporlions. 

L%uile  de  ricin,  ëUnt  trés-abondante 
en  Am^que,  n'est  pas  seulement  em- 
plojëe  dans  Tusage  médical;  elle  sert, 
en  outre,  à  éclairer  les  cases  des  nègres  , 
les  ateliers  ouïes  habUaiifmià»  sucrerie, 
d'indigoterie  ;  elle  donne  une  lumière 
d'anUnt  plus  belle  ,  qu'elle  participe  des 
bniles  fiies  et  des  huiles  Tolatiles. 

On  a  attribué  à  rhuile  de  palma-christi 
la  propriété  d'enlerier,  ou  de  se  charger 
des  odeurs  les  plus  fugaces,  et  de  garan- 
tir l'azon^e  de  k  rancidité  :  si  elle  jouit 
de  ces  deuE  propriétés ,  son  emploi  dans 
la  parfumerie  serait  bien  précieux;  mais 
elle  n'est  pas  assez  commune  en  France 
pour  qu'on  puisse  la  mettre  a  profit  sous 
«•rapport. On  Ta  pro]K>8ée,  en  outre,  pour 
faciliter,  dans  certaines  préparations  oiE- 
cinaka,  la  dirision  du  mercure  ;  sa  con- 
stance et  sa  ristosité  justifient  cette 
préférence  sur  les  autres  corps  gras. 

OMPHALE  NOISETTE  de  Saint- 
Domingue,  firuit  de  Vomphalia 
triandray  L.;  famille  des  Euphor- 
biacéeS)  J. 

G^est  une  capsule  à  trois  coques  et  à 
trois  loges  qui  se  séparent  lors  de  la  ma- 
turité; dans  chacune  d'elles  se  trouye  une 
amande  blanche,  revêtue  d'une  membrane 
très-fine ,  de  couleur  jaunâtre  et  d'un 
^pect  soyeux;  ces  amandes  sont  oblon 
^es,  comme  étranglées  par  une  cavité 
circulaire;  elles  ofl&^nt,  en  outre,  au  cen- 
tre, une  sorte  de  sillon  ou  canal  longitu- 
dinal. 

L^on>phalier  est  originaire  du  nouveau 
inonde  et  très- commun  à  Sain  t-Doming  ue  : 
«  Son  amande,»  dit  M.  Descourtilz,  «  offre 
tous  les  caractères  de  celle  du  noisetier 
^^Europe ,  elle  peut  même  la  remplacer 
dans  beaucoup  de  cas  ;  mais  0  convient, 
toutefois,  de  la  priver  de  son  embryon, 
^*r  dans  cette  partie  du  fruit  paraît  ré- 


«95 

sider  tout  le  principe  àcr^  qui  se  ren- 
contre si  communément  dans  les  euphor- 
biacées.  » 

On  extrait  de  l'amande  d'omphale  une 
huile  à  laquelle  on  attribue  la  propriété 
cosmétique,  mais  rien  ne  la  jusUJQej  il  est 
plus  probable  qu'elle  estpurgative,  comme 
celle  de  ricin,  dont  le  fruit  appartient  au 
même  genre  et  qui  offre  avec  elle  de  l'ana- 
logie. 

L'omphale  ou  graine  d'anse.  Fruit  de 
la  liane  à  l'anse,  a  des  amandes  comestibles  ; 
on  en  fait  même  des  espèces  de  cerneaux  ; 
elles  sont  émulsives  et  fournissent  une 
huile  fixe  d'un  goût  assez  agréable. 

LIN  CULTIVÉ,  graine  ou  fruit  du 
Unum  usitatissimamy  L.;  famille 
des  Lînées,  J. 

Ce  fruit  s^offre  sous  la  forme  d'une  cap«- 
sule  globuleuse,  de  la  grosseur  d'un  pois, 
Â  dix  divisions  cellulaires  ,  renfermant 
chacune  une  gnône  ovoido ,  lisse  »  com  • 
primée,  pointue  â  une  extrémité,  obtuse 
â  l'autre,  et  â  rebords  aigus  |  de  couleur 
brun  rongeâtre  ;  la  surface  de  ces  graines 
est  revêtue  d'une  sorte  de  vernis  sec, 
qui  se  gonfle  dans  l'eau  ei  lui  donne  de  la 
consistance,  sans  laisser  sensiblement  de 
résidu  après  révaporation. 

Le  lin  est  originaire  de  la  haute  Asie  ; 
il  est  maintenant  acclimaté  en  Europe  et 
abondamment  cultivé  en  Hollande  et  en 
Belgique.  Les  anciens  connaissaient  cette 
précieuse  plante;  cela  résulte  du  moins  de 
l'examen  microscopique  qu'a  fait  le  doc- 
teur Ure  des  bandelettes  de  momies;  mais 
il  ne  paraît  pas  qu*ils  fissent  usage  du 
fruit  ou  graine. 

La  récolte  de  la  graine  de  lin  s*effectue 
de  la  manière  suivante  :  lorsque  la  plante 
a  atteint  son  maximum  d'accroissement, 
on  l'arrache  ou,  mieux ,  on  la  fauche  et 
on  l'abandonne  ensuite  qudque  temps  sur 
le  sol,pourla  faire  faner;  puis, réunissant 
les  tiges  par  poignées,  on  froisse  leur  ex- 
trémité supérieure  avec  la  main,  pour  en 
détacher  les  semences,  que  Ton  rec^tk  6ur 
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d«8  drtpt  :  on  eipote  ensuite  ao  soleil^ 
poar  opi^rer  one  dessiccatîoii  complète; 
on  tanne  et  on  lirre  au  commerce. 

La  graine  de  lin  contient  enyifon  on 
cinquième  de  mucilage  sec,  que  Ton  ex- 
trait par  macération  ou  décoction  dans 
Teau.  On  met  cette  proprtétë  à  profit 
pour  préparer  des  boissons,  lotions  ou  la- 
Teroents,  dont  Tusage  est  heureusement 
indiqué  lorsqu^ii  s^agit,  comme  dans  les 
pblegmasies,  soit  internes,  soit  ex- 
ternes, de  modérer  la  chaleur  animale  et 
de  calmer  de  tîtcs  douleurs  ;  c^est  ainsi 
qu'on  Tassocie  souvent  à  la  racine  de 
chiendent  contre  les  ardeurs  d'urine , 
qu'on  administre  sa  décoction  comme 
boisson  adouciasanto  dans  le  traitement 
de  la  sjphilis  par  la  solution  de  sublimé 
(liqueur  de  Van-SwieUn). 

Béduite  en  poudre  ou  en  farine,  la  se- 
mence de  lin  fait  la  base  des  cataplasmes 
émollients;  son  usage,  sous  ce  rapport,  est 
très-étendtt  en  médecine  humaine  et  en 
■médecine  Tétérinaire» 

Examen  chimique*  II-  résulte,  dHine 
analyse  faite  par  M.  Majer  de  Ronigsberg, 
que  la  graine  de  lin  est  composée  des  prin- 
cipes suivants  :  tntums  végétal  avec  acide 
acétique  libre,  acétate  de  chaux ,  phos- 
phate de  magnésie  et  de  chaux,  snlfkte  et 
hydroohlorate  dépotasse,  1 51,105  —  ex- 
trait doux,  acide  malique  libre,  malate  et 
sulfate  de  potasse,  hjdrochlorate  de 
soude,  I oS ,84; —* amidon  avec  hjdro- 
chlorate  de  chaux,  sulfiate  calcaire  et 
sitioè,  i4,8o,  — cire,  i,46;  —  résine 
molle,  i4,88;  —  matière  colorante  jaune 
orangé  analogue  an  tannin,  6,«6;— idem 
avee  hjdfochlorate  de  chaux  et  de  po- 
^sse9  nitrate  de  potasse,  9,91  ;  —  gomme 
avec  beaucoup  de  chaux,  6i,&4;  —  albu- 
mine végétale,  «7, 88;— gluten,  19,39;  — 
huile  grasse ,  iii,85;  — *  matière  colorante 
réflinense,  6,60$  —  émulsion  et  coque , 
443,8s. 

D'après  Vauquelin,le  mucilage  de  graine 
de  Hn  est  composé  :  do^gomme,  —  de  ma- 
tière  azotée,  —  d'acide  acétique  libre,  ^ 
d'aoétate  de  potasse,  —d'acétate  de  chaux, 
—  de  sulfate  de  potasse,  —  de  mu ria te  de 


potasse,  "  de  phosphate  de  potasse,  — 
de  phosphate  de  chaux,  -—  de  silice. 

Huile  de  lin. 

Le  pins  grand  parti  que  l'on  tire  de  la 
graine  de  lin  consiste  dans  l'extraction 
de  l'huile  fixe  qu^elle  contient  et  qui 
formek  sixième  de  ton  poids.  Le  procédé 
exige  quelquet  précautions  prélimi- 
naires que  nous  allons  indiquer.  On  ahnn* 
donne  d'abord  la  semence  de  lin,  pendant 
trois  ou  quatre  mois^  dans  un  Ken  sec  :  on 
a  remarqué  que  l'huile  qu^dle  foumiasaft 
après  ce  laps  de  temps  était  beaucoup 
plus  abondante  que  si  on  preeédait  â 
l'extraction  aussitôt  après  la  récolte.  Ou 
détruit  ensuite,  au  moyen  d'une  légère 
torréfaction  dans  des  vases  de  terre  ou  de 
cuivre,  le  mucilage  sec  qui  couvre  sa 
surface,  attendu  qu'il  forme  obstacle  à  la 
sortie  de  l'huile  et  qu'il  tend  d'ailleurs  I 
provoquer  son  altération;  on  réduiten  £>- 
rine  à  l'aide  du  mortier  ou  de  la  meule  ; 
on  introduit  dans  des  sacs  de  coutil  et 
on  soumet  à  la  presse  :  l'huile  est  recuôllie 
dans  des  jarres  et  abandonnée  à  la  dfr- 
rifioation  spontanée  ;  elle  est  de  oouleur 
jaune  clair,  d'une  odeur  et  d'une  saveur 
particulières;  elle  se  congèle  a  it  ^«ffrés; 
sa  pesanteur  spécifique  est  de  9,895. 

Bien  qu'elle  soit  peu  agréable,  lîiuîlede 
lin  est  néanmoins  employée  comme  con- 
diment dans  le  nord  de  la  France.  La  pro- 
priété siccative,  qu'elle  possède  à  un  asset 
haut  degré,  la  rend  très-propre  è  l'usage 
de  la  peinture  :  on  augmente  enoore  cette 
propriété  en  la  faisant  bouillir  avec  de  k 
litharge,  elle  prend  alors  le  nom  d'^hmle 
de  lin  cuite.  Elle  entre  dans  la  composi- 
tion du  vernis  gras.  Broyée  aveo  le  noir 
de  fumée,  elle  forme  l'encre  d'imprime- 
rie, et  sert,  en  outre,  è  fiibriquer  les  bou- 
gies et  sondes  élastiques. 

On  connaît  plusieurs  espèces  de  lin;  les 
principales  sont  :  le  lin  commun,  cdq( 
des  montagnes,  celui  de  Sibérie,  et  enfio 
le  lin  cathartique. 

La  rusticité  du  lin  de  Sibérie  fait  re- 
greKer  qu'on  ne  le  cullira  pas  dans  les 
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coBtréai  lAîdioaaUi]  il  ctt^ndaeioblable 
qn^U  vtffiitenit  nieiix  ans  intempéries 
qMlolmcoauBiin. 

lin  catbartiqQe ,  liaum  eathartieum^ 
Ses  Hmm^tê'fonnmeoX  aossi  ooe  hoile 
fixe,  pm^githrs  >  mats  on  r«Ltrak  rare- 
menli  son  usage  m^fdical  est  complètement 
tombe  «n  dësuëtnde.  Toute  la  plante  est 
puifatire»  s^  à  un  degré  assez  faible  ; 
file  fait  cependant  partie  de  la  matière 
médicale  des  Anglais  et  des  Danob  ;  elle 
croit  dans  les  marais  et  sur  le  bord  des 
riiriéres. 


GOLZA,  chou  olëifère (Offrait  du 
hrassica  campesiris  oleiferaj  L.; 
fomille  des  Crucifères,  J. 

il  «'ofire  &OUS  la  forme  d^une  silique 
•essile,  loDgue  de  s  à  3  pouces^  étroite  et 
ialciforme  ;  elle  renferme  des  graines  glo- 
buleuses, noires  à  leur  maturité. 

Bien  que  la^  plante  qui  fournit  le  colza 
appartienne  à  la  bell^  famille  des  cruoi- 
fères ,  elle  n'est  pas  plus  employée  en  mé- 
decine que  dans  Tusage  alimentaire  ;  ce 
pendant,  dans  certaines,  contrées,  on  la. 
cultive  comme  fourrage  :  c^est  un  produit 
agricole  tout  industriel.  Lliuile  que 
fournit  sa  graine  forme  une  brancbe  de 
commerce  de  la  plus  baute  importance 
pour  l'Alsace,  la  Belgique  et  les  départe- 
9kents  sept^trionaux  de  la  Finance . 

On  procède  à  la  récolte  du  colza  lors- 
que les  siliques  sont  jaunes  ^t  Iqs  graines 
Ivoires,  ce  qui  a  lieu  au  commencement 
de  juillet;  on  choisit  de  préférence  le 
matin  ;  on  coupe  les  tiges  par  poignées 
aTec  une  faociUe,  4  &  pouces  euTiron  du 
sol,  et  on  les  pose  soigneusement  au  long 
des  siUoiu,  de  mapière  à  isoler,  aqtant quçt 
possible ,  lours  sommités  ;  après  deux  ou 
trois  jours,  on  les  réunit  sur  de  vastes 
draps  ou  bâches,  et  op  ^  e^ectnc  I4  bfi^* 

(0  M.  S«8«fM  regarde  I0  colsa  «m  choa  okiClre 
CoauM  étant  on  hybride  d«  chou  et  dn  nayet;  cet.babile 
^oHicnhenr  dit  <tr«  panrcaa,  par  b  fkoadaticn  erobic, 
■  «faiÉair  M  ciBba  «rtilkSil  ^i  grhM  ■«*■!  biea  qv* 
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tage  au  moyen  do  fléaux ,  comme  on  le 
pratique  pour  le  blé  ;  puis  on  riuine  et  on 
emmagasine  dans  un  lieu  sec  et  bien  aéré, 
en  attendant  la  Tente,  ou,  comme  on  le 
pratique  dans  de  grandes  exploitations , 
répoque  de  rextraction  de  Thuile;  celle-ci 
suit  ordinairement  k  récolte  de  trois  à 
quatre  mots^  On  estime  qu'un  hectare 
peut  produire  5o  sacs  de  graine  du  poids 
de  60  kil.  chacun. 

BuiU  AceUm, 


Lorsque  hi  graine  a  été  soigaeutemeat 
vâiuLée  et  prirée  des  ft«gments  de  sili- 
ques, on  la  porte  an  moulin  pour  être 
réduite  en  pâte  ou  poudre  onctucuic  ;  on 
introduit  celle-ci  dans  des  sacs  que  l\>n 
expose  a  la  vapeur  ou  que  Ton  plonge  dans 
reau  bouillante  ;  puis  on  soumet  à  Tac- 
tion  d'une  forte  presse  :  on  est  dans  Vu- 
sage,  pour  obtenir  plus  de  produit,  de 
chauffer  assez  fortement- les  plaques  de 
fonte  entre  lesquelles  on  place  les  sacs  ; 
mais  ce  n'est  pas  sans  inconvénient,  car 
on  a  remarqué  que,  si  la  quantité  était 
augmentée,  1a qualité  du  pBoduii  avait 
diminué. 

Les  touttmmm  ou  pam  lis  trouille  —ni 
employa  pour  la  nourriture  des  bes- 
tiaux, qu'ils  engraissent  d'une  manière 
remarquable. 

La  grande  quantité  de  principe  muciiar 
gineux  qu'entraîne  Phuite  de  colxa  pen- 
dant son  extraction  oblige  à  la  dépurer  ; 
le  procédé  le  plus  simple  eonsUte  à  la 
mettre  en  contact  avec  de  Tacide  sulfu- 
rique,  dans  la  proportion  de  deux  pour 
cent  d'acide  étendu  de  deux  cents  parties 
d'eau.  On  agite  et  on  abandonne  ensuite 
pour  permettre  à  la.  défécation  de  s'effec- 
tuer ;  l'huile  sunuigeant  bientôt ,  on  l'en- 
Ut6  AU  moyen  d?un  ^hon ,  et  on  la  livse 
au.  commerce. 

L'huile  de  colia,  quel  que  soit  le  procédé^ 
d'extraction, qu'on  emploie.,  est  jaune, 
limpide  ;  sa  saveur  et-  son  qd^uK^nV 
particulières;  elle  se  congèle  à  $  degrés 
au  dessous  de  zéro,  en  petites  ai^uilltA 
qui  se  réunissent  en  étoiles }  sa  ^s^otcajc^ 
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gp^îfique  est  de  0,9186  5  elle  est  tPès-peo 
soluble  dâDs  Talcool;  et  dissout  assez  fa- 
cilement le  soufre  et  le  phosphore .  Cette 
huile  offre  cette  singularité  qu'elle  blan-  ' 
chîtpar  le  cohUct  de  J'alr  ;  elle  en  ab- 
sorbe Toxygène,  mais  elle  perd,  par  cette 
mutation,  de  sa  combustibilité'.  Elle  est 
formëe,  suivant  Bracônnot,  de  54  d'olëîne 
et  do  46  de  stéarine.  Elle  sert  i  Péclai- 
rage,  entre  dans  la  fabrication  des  savons 
mous ,  le  foulage  des  étoffes  de  laine  et 
la  préparation  des  cuirs. 

Suivant  M.  Mathieu  de  Dombasle,  un 
double  décalitre  de  graine  à»  colza  pèse 
16  kil.,  et  produit  5  litres  d'huile;  6  kil» 
de  graine  de  colza  par  arpent  produisent 
36  à  4o  doubles  décalitres  ;  les  semailles 
s'effectuent  du  i5  août  au  i5  septembre. 

NAVETTE  ,  fruit  du  chou  -  navet, 
brassica  napus  j  L.;  famille  des 
Crucifères,  J. 

C'est ,  comme  celai  qui  préeéde ,  une 
silique  sessile  renfermant  des  graines  glo- 
buleuses; on  le  confond  souvent  avec  le 
colza;  ces  deux  fruits  offrent,  en  effet, 
beaucoup  d'analogie,  tant  sous  le  rapport 
physique  que  quant  aox  principes  qu'As 
contiennent. 

La  graine  de  navette  ou  rabette  foumitf 
comme  Celle  de  colza,  une  hnile  grasse, de 
couleur  jaune,  d^une  odeur  particulière, 
d'un  goût  assez  agréable  ;  elle  se  congèle 
à  4  éêffth  au-dessous  de  zéro  ;  sa  pesan* 
temr  sp^fiqùe  égale  0,91  «8.  On  pour- 
rait l'employer  pour  l'usage  alin^nuirc, 
si  on  donnait  plus  de  soin  à  son  extrac- 
tion. Elle  est  presque  exclusivement  em- 
ployée, dans  les  arts,  pour  la  fabrication 
des  savons  et  l'éclairage.  Son  exploita- 
tion s'effettue  plus  partioulièrement  dans 
les  proyinces  centrales  de  la  France.  Ses 
propriétés  'se  rapprochent  teDemeat  de 
celles  de  Thuile  de  colza,  qu'il  est  pres- 
que4mp08sib1e  de  ne  pas  tes  confondre  ; 
il  est  vrai  que  les  deux  plantes,  ellesr 
mêmes;  offrent  entre  elles  des  caractères 
sf  peu  trjittchés,  qu^elles  appartiennent  |i 


la  même  famille  et  an  même  genre.  Ge^ 
pendant  la  distinction  est  importante  i 
faire;  car,  d'après  les  expériences  de  Gtu- 
jac ,  un  hectare  de  terre  cultivé  en  eoltt 
rapporte  neuf  cent  cinquante  kilogrwa- 
mes  d'huiîc,  tandis  que  le  même  e$|Hce, 
cultivé  en  navette  ou  rabette,  n'en  foaniil 
que  sept  cents. 

On  est  dans  l'usage  de  mêlercette  graine 
à  celle  de  millet  pour  la  nourritorc  dei 
oiseaux  de  voHères. 

CHÈNEVIS  ,  fruit  du  chanm , 
cannabis  satwa^  L.;  famiUe  des 
Urticées,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  d'une  coque  oa 
capsule  bivalve,  ovoïde,  lisse  et  unUocu- 
laire,  de  couleur  grise;  l'amande  est 
blanche  et  huileuse;  sa  saveur  est  douce. 

Le  chanvre  est  originaire  de  la  Perse  cl 
de  l'Inde  ;  wb  libres  textilaires  consti- 
tuent la  filasse  ;  son  fruit  ou  graine  sert 
de  nourriture  aux  oiseaux  de  cage  et 
même  i  ceux  de  basse-cour;  les  poules, 
par  exemple,  en  sont  très- friandes  j  «Ds 
hâte  leur  ponte,  et  la  rend  plus  fréquente. 
On  en  fait ,  en  le  broyant  avec  de  rcM, 
une  émulsion  sédative  que  l'on  administre, 
avec  assez  de  succès,  dans  les  inflaœm»- 
tions  do  canal  de  l'urètre  (blennorrbagie); 
on  administrait  autrefois  l'huile  comme 
laxatif  doux. 

La  graine  de  chènevis  est  fournie  psr  ï« 
chanvre  femelle;  elle  mûrit  et  prend  une 
teinte  brune  vers  le  commencement  àt 
septembre.  Pour  en  effectuer  la  récolte, 
on  arrache  toute  la  plante,  on  réunit  les 
tiges  en  petites  bottes,  que  l'on  dresse  en 
faisceaux.  Pour  extraire  la  grairfe,  oo 
frappe  sur  les  sommités  avec  une  cspicc 
de  battoir  ou,  mieux,  on  les  fait  passer  sur 
une  sorte  de  gros  peigne  en  fer,  nomnw 
séran.  On  vanne  ensuite  pour  séparer ks 
graines  des  fragments  de  calices  et  de 
feuilles,  et  on  étend  par  couches  peu  épais- 
ses dans  un  lieu  sec  et  aéré. 

L'emploi  le  plus  important  de  la  grain* 
de  chènevis  est,  incontestableineot,poar 
l'extraction  de    l'huile  ;  celle-ci  y  •»*» 
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«B  effet)  dans  ud«  proportion 
oonsid^Ue.  Le  procëd^  cootUte  , 
comme  pour  toutes  les  huiles  dites  de 
gmines,  à  réduire  celles-ci  en  farine  ou 
pâle,  suirant  qu'dlea  sont  plus  ou  moins 
riches  en  principe  huilenx ,  à  introduire 
dans  des  sacs  et  à  soumettre  à  la  presse. 
Les  premiers  produits  qu'on  obtient  géné- 
ralement sans  le  secours  de  la  chaleur 
pearent  dtre  employés  dans  Tusage  ali- 
mentaire, et  les  autres  pour  IVolairage  et 
surtout  la  peinture,  car  elle  est  très-sic- 
éative  ^  elle  entre  aussi  dans  la  composi- 
tion du  savon  Tert  ou  mou. 

Lliuile  de  chèoeyis  est  jaune  rerdâtre, 
d^une  odeur  assez  désagréable  et  d*une 
saveur  fade  ;  elle  se  congèle  à  27  degrés 
an-dessoDs  de  zéro.  Sa  pesanteur  spécifique 
^ale  0,9976. 

VBN  ou  BEHEN,  gland  d'Egypte, 
fruit  du  moringa  optera,  L.;  fk« 
mille  des  Légumineuses,  J. 

G^est  une  gousse  longue  d^nviron  un 
^ed ,  légèrement  cannelée,  s'ouvrant  en 
trois  Taïves  dans  le  sens  de  sa  longueur, 
remplie,  à  l'état  récent,  d'une  pulpe  on 
chair  blanche  dans  laquelle  sont  implan- 
tées diz-hnit  à  vingt  semences  triangu- 
laires de  la  grosseur  d*une  noisette,  re- 
couTertes  d'nn  périsperme  ou  tunique 
mince  et  fragile,  de  couleur  grise,  et  qui, 
hn-mème,  enveloppe  une  amande  blan- 
che, huileuse  et  d'une  saveur  douce. 

Le  moringa  optera  est  originaire  des 
Indes,  de  l'Arabie  et  de  l'Egypte;  ses 
graines  ou  plutôt  les  amandes  qu'elles 
renferment,  réduites  en  pâte  et  soumises  à 
la  presse,  roumissent  uue  huile  douce  qui 
rancit  très-difficilement;  â  une  basse  tem- 
pérature, elle  se  sépare  en  deux  partiej, 
Tune  solide,  «feortne  ou  imir^iirf/ie,  l'autre 
Hquide,  éiame  ou  oléine^  c'est  de  cette  der? 
nière  qu'on  fait  usage  dans  l'horlogerie.  Sa 
fluidité  extrême  et  son  incongelabilité 
^  rendent  très-propre  a  faciliter  les  frot- 
tements. 

Gette  huile,  lersqu^elle  est  extraite  avec 
•oin,  est  presque  incolore,  complètement 


inodore,  et  d'une  saveur  assez  agréable  * 
elle  se  charge  des  odeurs  les  plus  fugaces 
sans  diminuer  leur  suavité;  c*est  ainsi  que 
les  parfumeurs  s'en  servent  pour  fixer  les 
principes  odorants  de  certaines  fleurs, 
telles  que  la  tubéreuse,  le  jasmin  et  l'hé- 
liotrope. Pour  obtenir  ce  résultat,  on  en 
imbibe  du  coton ,  et  on  le  place  entre 
deux  couches  de  fleurs  ;  on  forme  ainsi 
plusieurs  lits,  et  on  abandonne  pendant 
quelque  temps  ;  on  soumet  ensuite  le  co- 
ton à  la  presse  et  on  obtient  ainsi  une 
huile  dont  l'odeur  rappelle  exactement 
celle  de  la  fleur  avec  laquelle  ^le  a  été 
en  contact. 

L'huile  de  ben  était  employée  autre- 
fois en  médecine  comme  purgative  et  vo- 
mitive j  mais  son  usage  est  complètement 
tombé  en  désuétude. 

Cette  huile  est  devenue  tellement  rare, 
que  nous  croyons  utile  de  rappeler  qu'on 
peut  lui  substituer»  ainsi  que  nous  l'avons 
dit  en  perlant  des  olives,  celle  extraite 
de  la  chair  de  ce  fruit,  mais  seulement 
de  la  chair  après  eo  avoir  soigneusement 
enlevé  la  pellicule  et  le  noyau. 

GARAPA  de  la  Guiane  ou  des 
Galibis,  fruit  du  carapa  guianensisy 
L.;  famille  des  Malvacées,  J. 

Ce  fruit  s'oflVe  sous  la  forme  d''unc 
capsule  quadrivalve ,  ovoïde ,  uni- 
loculaire,  de  la  grosseur  du  poing  ;  s'ou- 
vrant  en  quatre  parties,  et  présentant 
alors  plusieurs  amandes  irrégulières,  an- 
guleuses et  réunies  en  une  seule  masse 
qui  occupe  toute  la  capacité  intérieure  de 
la  capsule  ;  ces  amandes  sont  roussâtres 
extérieurement,  blanches  intérieurement, 
douces  et  onctueuses. 

Ce  fruit,  et  principalement  les  amandes 
qu'il  contient,  fournit  une  huile  excebsi- 
vement  amère.  Le  procédé  pour  l'obtenir 
ne  ressemble  à  aucun  autre  ;  il  consiste  à 
faire  bouillir  les  amandes  sans  les  séparer 
de  leurs  coques ,  puis  à  les  exposer  à  l'air 
pendant  huit  ou  dix  jours  pour  permettre 
A  lliuile  de  se  développer;  on  sépare  en- 
suite les  coques,  et  on  broie  les  amandes 
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de  manière  à  an  fomier  une  pâte;  on  ptace  1 
celle-ci  dans  des  -rases  qae  l'on  expote  au 
soleil,  et  que  Ton  a  soin  de  tenir  inclina 
pour  permettre  à  Thuile  qui  exsude  de 
s'écouler.  Cette  première  huile,  ordinat- 
reroent  assez  fluide,  esPmise  de  côte  ,  et 
rëseryëe  pour  certains  usages  domestiques J 
on  soum?t  ensuite  les  rësidifs  i  la  presse 
et  on  «ibtient  un  #utre  produit  qui  a  la 
consistance  de  la  graisse ,  et  qui  est  nioips 
estime  ;  il  nVst ,  en  efiîpt ,  guère  employé 
que  pour  les  i|sages  les  plus  commims,  tels 
qiie  Fëc)airage  des  ateUers,  des  cuisines: 
mii  è  lu  poix  ov^  au  goudron,  il  sert,  en 
outre,  à  enduire  les  embarcations.  Son 
excessÎTa  amertnme,  qui  est  due  a  la  pré- 
sence d'un  principe  acre,  empêche  les 
insectes  d'attaquer  les  bois  qui  en  sont 
empreints;  les  nègres  utilisent  même  cette 
propriété  pour  se  garantir  de  Tat^einte 
4es  tiqu^.  Ils  la  mêlent,  à  cet  effet,  ayec 
}e  rocou ,  et  en  enduisent  leurs  chereux 
et  les  autres  partie^  de  leur  corps.  lù 
l'extraient  par  un  procédé  encore  plu« 
simple.  Après  avoir  retiré  l'amande  de 
son  enveloppe  et  l'avoir  pilée,  ils  l'expo- 
sent au  soleil  sur  de  longues  écorces  dcr 
mi-cylindriques;  ils  les  inclinent ^  et 
)'huile  ,  en  ^e  fluidifiant,  coule  dans  des 
yases  placés  pour  la  recevoir  ;  elle  prend 
dans  ce  cas,  le  npm  de  tquloumaca, 

«  (^(land  un  cheval  ou  un  bœuf,  »  dit 
M.  Descourtilz  (Flore  des  Antilles),  «  a  une 
plaie  sur  le  corps,  on  }'irobibe  d'huile  de 
carapa  dont  l'am^ertume  éloigne  1^  in- 
sectes ,  eu  même  temps  qu'jcUe  met  les 
chairs  à  l'abri  du  contact  àp  l'air,  et,  par 
ce  moyen  ,  contribue  merveilleusement  è 
laguérison.  »  Peut-être,  n'est-fl  pas  in- 
différent d'avoir  égard  i  la  nature  de  la 
plaie,  car  le  principe  acre  qui  domine 
di^ns  cette  huile  pourrait,  en  augmentant 
rinflammation,  retarder,  au  contraire,  la 
guérison. 

Examen  chimique,  H  résulte,  d^une  anar 
lyse  de  Fhuile  de  carapa  faite  par  M.  Ca- 
det père,  qu'elle  est  composée  ,  i^  d'un 
principe  amer  qu^on  ne  peut  séparer  en- 
tièrement (au  moins  dans  l'huile  préparée 
suivant  la  méthode    des    habitants    de 


Gayenne},'—  a*  d'une  grande  pro^poitioft 
de  stéiprine,  —  3«  d'acide  oléiqne, — 4»  de 
margarine. 

On  doit  à  M.  Boullay  un  procédé  trè»- 
simple  pour  priter  l'hnile  de  carapa  de 
son  principe  amer»  et  la  rendre  propra  à 
l'usage  alimentaire)  îl  consiste  è  k  lairs 
bouillir  avec  de  l'eau  aiguisée  décide  sil- 
furique;  celle- cî  s'empare  d«  principe 
amer»  on  sépare  par  le  repos,  puis  on  Isfe 
avec  de  l'eau  pore  pour  f^  laisser  ^e«M 
trace  d'acide. 

PRUNE  DE  BBIANÇON  ott  dei 
AIpes>  fruit  du  prunus  ohoginosa^ 
*eu  ptunus  briganiiaca^  L.}  la? 
mille  des  Rosai^ées,  J. 

Cette  sorte  de  prune  est  de  grosseur 
moyvnnfi,  du  lonme  ovoïde,  de  coufcw 
jaune,  tiqpetée  de  petits  points  roussltre» 
asset  rares;  la  chair  est  également  jaone, 
mais  moins  intense;  sa  saveur  est,  d'abord, 
d'une  acerbité  insupportable,  puisfs^; 
le  noyau  est  ovale;  sa  carène  est  tn&- 
chante  et  son  aommet  obtus. 

L'arbre  qui  produit  cette  singulière 
prune  est  très-fertile ,  et  assea  commun 
dans  le  Dauphiné;  le  fruit  est  toujoof 
réuni  en  groupe  autour  des  branches;ioo 
âpreté  le  fait  rejeter  commis  inutile  (i)  ; 
mais  Tamande  que  renfermis  le  noya» 
fournit  une  fiuile  aibon^anta  et  d'un  gpû^ 
très -suave. 

Huile  d'amande  de  prune  de  Brifm^  ^ 
de  marmotte* 

Pour  l'extraire,  on  place  les  prunes  en 
tas,  on  laisse  Mossir  ou  pourrir  la  pulpe,  et 
pn  sépare  les  noyaux  que  Ton  pile  \  on  in- 
troduit la  pâte  qui  en  résulte  dans  des  sacs 
decoutil,eton  soumetà  Tactiou  d'oneforU 
predse.Bien  qu'une  grande  partie  de Faciae 
prussique  ou  hydrocyanique  reste  dans 
le  pain  ou  tourteau,  elle  en  est  encore  trop 

(I)  n  j  a  lira  de  croira  qn'oa  umOioanS»  ^^ 
«•pkcdtpnnMrakauriaMincU  pii^M  UfM": 
iêtion  croiiit  arec  pna  prwM  ckmct. 
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ehti^géepwar  étretmylojëe  dans  les  iis«g» 
alimentaires  9  aussi  la  mêle-  t-on  le  plus 
ordinairement  ayec  Fbuile  d'olive  dans 
la  proportion  d'un  tiers  sur  deux  de  cette 
defniére;  on  la  livre  ensuite  au  cojd- 
merce.  Le»  tourteau^  serrent  à  la  nourri- 
tare  des  animaux  de  b^ss^cour^  mais  on 
ne  doit  les  employer  à  c^t  uiagt  qu'avec 
râerve. 

Lorsqu'elle  a  été  bien  dépurée  par  le 
Kpos,  cette  huile  est  douoe,  limpide; 
d'abord  incolore,  elle  prend  ensuite  une 
tcinu  jaone,^  d'autant  plus  foncée  qu'elle 
est  pins  anciennemfsnt  extraite  j  elle  se 
distio^e  par  une  odpnr  très- prononcée 
d'amande  amére  et  de  fltnr  de  pécher. 
Elle  est  très-con|ii|e  sous  le  nom  à^fudle 
de  mmrm^Uc^  mais  rien  ne  justifie  cette 
dénomination  ,  si  ce  n'est  l'espèce  de  tor- 
peur' que  détermine  son  usage  lorsqu'elle 
estpnre. 
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CAMELINE  CUL'nVÉE  (myajjre), 
fruit  du  camelina  sativa  seu  mya- 
gnun^  L.  i  famille  ^es  Crucifères,  J. 

C'est  une  silîque  8|iliéroîde,  obtuse,  i 
valves  ventrues ,  et  à  deux  loges  temples 
d'un  grand  nombre  de  graines  ou  seroen- 
^  huileuses. 

Cette  plante,  orîgbaire  de  l'Asie  et  ac- 
climatée maintenant  en  Europe,  offrirait 
bien  peu  d^térét,  si  ses  semences,  bien 
q«e  tris-mênues,  ne  contenaient  pas  une 
^^e  fixe,  asses  abondante. 

Ia  réoolte  de  la  graine  s'effectue  aussi- 
tôt que  les  siliquiss  janniasent;  lear  ma- 
(orité  complète  s'eflectu^  après;  sans 
oetta  précaution,  «n  aouvel  eastmence- 
nient  s'effectuerait  spostanémeat,  et  on 
Peidrait  le  fruit  de  la  culture.  On  frappe 
W  sommités  avec  un  bilon,  et  on  reçoit 
la  graine  sur  des  toiles  étendues  sur  le  sol. 
^^^^^^  est  d'une  si  grande  ténuité,  qu'une 
1^*  grande  division  est  aaseï  difficile  â 
<>*H«ar;  cependant  on  la  fait  généralement 
l'^''^  soue  une  forte  meule,  et  on  soumet 
^vàu  à  b  presse  en  prcBast  les  pcécau- 
^*«»»  ordînaîres. 


L*haile  de  cameline,  que,  par  oonrnp^ 
tion,  on  appelle  huile  de  cmnamiiie  ou 
euence  f^jéÙemagne,  estdecookQrjau- 
nitjre,  d'une  odeur  et  d'une  saveur  parti* 
culières;  elle  se  congèle  à  18  degrés  an- 
dessous  de  zéro  ;  sa^>esanteur  spécifique 
égale  o,9S&s.  Moins  abondante  dans  le 
commerce  que  les  huiles  de  colza  et  de 
navette,  eUe  n^est  pas  sans  mérite,  car, 
lorsqu'elle  a  été  extraite  avec  soin  et 
qu'elle  est  récente»  ott  l'empioie,  dans 
certaines  contrées ,  dans  les  usages  ali- 
mentaires; elle  brûle  avec  une  flamme 
vive  et  éclatante,  et  fournit  peu  de  fumée; 
elle  est  eo^lojée  en  peinture,  et  entre 
dans  la  composition  des  savons  noirs. 

La  graine  de  cameline  et  les  tourteaux 
qui  résultent  de  l'extraction  de  l'huile 
serv<Bnt  à  nourrir  certaines  volailles,  et 
notamment  les  oies,  qu'ils  engraissent 
asssà  promptemcnt. 


FUSAIN,  bonnet  de  prêtre  on 
carré,  fruit  de  Veçonjrmiu  euro* 
/Nftt/,L.;f.  des  Rhanmo'idées,  J. 

U  s'offire  aous  la  forme  d'une  petite  cê^ 
sole  de  couleur  rose,  k  quatre  ou  cin^ 
loges  sailhmtes,  généralement  obtuses,  et 
rappelant  assez  exactement,  par  lenrréo* 
nion,  la  partie  supérieure  d'un  bonnet 
carré  ;  chaque  loge  renferme  une  petitei 
ntieule  ou  graine  dont  la  fonne  et  le  vo* 
lame  sont  oottiparables  a  oeox  d'un  grain 
de  pépin  de  raisin,  et  dont  la  couleur 
est    jaotie    orangé    et    l'amande    Lui- 


Le  fusain  est  cultivé  comme  pknte^d'a- 
grément  ;  on  fait  assez  peu  de  cas  de  see 
graines  en  France;  elles  n'y  sont  guère 
employées,  soit  en  pondre,  soit  en  décoo- 
lioB,  que  pour  détruire  la  vennine  00 
guérir  la  gale  des  animaux  domestiques  ^ 
elles  entrent  comme  pargatif  dans  la  mtt^ 
tière  médieale  des  Anglais  ;  en  Allemagne^ 
on  en  extrait,  par  expression,  une  huile 
que  son  âcreté  ne  permet  pas  d'employer 
dans  l'usage  alimentaire,  mais  qui  n'en 
forme  pas  moins  une  rcssouroe  assez  pré- 
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cieasepour  les  arts  indastrieb,  et  notam- 
ment  IMdairage. 

La  partie  corticale  du  fruit  fournit  une 
matière  tinctoriale  qui  se  fixe  en  jaune 
paille  par  Talun»  et  en  grb  parles  sebde 
fer. 

CORNOUILLER  SANGUIN,  fruit 
du  cornus  sanguùieay  L.;  feunille 
des  Caprifoliacëes,  J. 

€'est  une  drupe  charnue ,  globuleuse , 
ombiliquëe  au  sommet ,  d^abord  Terte , 
puis  blanchâtre  et  opaline,  et  enfin  noire 
lors  de  la  maturité;  la  pulpe  oléagineuse 
enveloppe  un  noyau  osseux  à  deux  loges 
monospermes. 

Ce  fruit»  dont  le  volume  est  compara- 
ble k  celui  d'un  grain  de  groseille,  fonr« 
nit,  lorsqu^on  le  soumet  à  la  presse,  une 
huile  tellement  abondante,  qu'elle  ^ale 
environ  le  tiers,  du  poids  du  fruit.  On 
peut  encore  procéder  à  son  extraction  par 
la  voie  humide  :  ou  soumet  d'abord  les 
baies  ou  drupes  A  Faction  d'une  meule 
XK>ur  en  opérer  le  broiement,  puis,  lors- 
que la  pulpe  et  la  graine  ne  forment  plus 
qu'une  masse  homogène ,  on  porte  dans 
une  chaudière,  on  ajoute  de  l'eau  et  on 
chaufiè,  en  ayant  toutefois  le  soin  d'agi- 
ter pour  renouveler  les  surfaces  ;  on  laisse 
refroidit*;  oU  enlève  l'huile  surnageante 
par  décantation  ou  au  moyen  d'une  cuil- 
ler, puis  on  soumet ,  pour  l'épuiser  ,  le 
marc  A  la  presse. 

Cette  huile,  entraînant  avec  elle  beau- 
coup de  mucilage,  a  besoin  d'être  dépurée; 
à  cet  efiet,  on  la  mêle  avec  de  l'eau  forte- 
ment acidulée  d'acide  suif  nriqne;  on  agite; 
ou  laisse  séparer  le  mélange  et  déposer  les 
fèces,  et  on  enlève  l'huile  avec  un  siphon; 
elle  est  alors  assez  pure  pour  qu^on  ne 
soit  pas  obligé  d'avoir  recours  i  la  filtra* 
tration,  surtout  lorsqu'elle  doit  être  em- 
ployée dans  les  arts.  Dans  quelques  par- 
ties de  l'Italie,  elle  entre  dans  l'usage 
alimontaire.  f 

Examen  ehrmique.  -*  On  doit  a  M.  Mu- 
Htm  ,  de  Genève ,  l'analyse  suivante  du 


cornouiller  sanguin.  Ce  chimUtel'a  troUT^ 
composé  :  de  phosphate,  suUâte  et  mahte 
acide  de  chaux,  — d'hydrochlorste  de  po- 
tasse en  très-petite  proportion,— de  cariM' 
oate  de  magnésie,  idem,  —  de  som-ar' 
bonate  de  potasse,  — de  carbonate  de 
chaux,  —  d'oxyde  de  silicium ,—  de  li- 
gneux,—d'une  grande  quantité  d'huile,- 
d'un  principe  extractif  amer,  •—  de  chlo- 
rophylle, et  enfin  d'un  principe  coloraot 
rouge,  soluble  dans  l'eau  seulement. 

La  rusticité  du  cornouiller  saoginn 
permettant  de  multiplier  abondammcat 
sa  culture,  cette  circonstance  fixera  peut- 
être  un  jour  l'attention  des  économiitesi 
et  remettra  en  honneur  un  produit  d'à- 
grictktture  industrielle  connu  depuis  pins 
de  deux  siècles  ;  car,  suivant  Mattbiole,  fei 
habitants  de  Trente  en  alimentaient  lenn 
lampes. 

Le  cornouUler  blanc  difière  peu  do  pré- 
cédent; son  fruit  fournit  également  une 
huile  fixe,  mais  elle  y  est  moins  abon- 
dante. 

SOLEIL  DES  JARDINS,  fruit  de 
Vhelianthus  annuusy  L.;  fimûlk 
des  Radiées,  S. 

C'est  un  akène  ovale  aplati,  long  de 
S  A  alignes,  de  couleur  noire  lors  de  U 
maturité,  renfermant  une  amande  Wa»' 
che,  onctueuse,  d'une  saveur  douce. 

L'hélianthe  est  originaire  du  Péron;  •» 
graines  fournissent,  par  expresaion,  one 
huile  peu  abondante.  M.  Henry  père,  qoi 
par  suite  de  l'examen  dbimique  du  froA, 
s'est  occupé  de  son  extraction ,  a  tu 
que  «5  Uvres  de  ces  graines  mondées  et 
privées  de  leurs  enveloppes  fournissaieDt 
A  peine  8  livres  d'amandes,  et  cclles-«i 
traitées  A  froid,  seulement  i8 onces d1iwl«î 
il  est  vrai  de  dire  que  dans  une  antre  opé- 
ration, où  il  s'éuit  aillé  de  U  cl>»*«fj? 
en  obtint  1 9 1  la  première  éuit  d'une  be* 
couleur  atrine  et  d'une  saveur  donce, 
l'autre  légèrement  Acre.  Cette  expérience 
de  laboratoire  prouve  que  l'exlitction  « 
fabrique,  efi'ectuée  nécssaireawnt  atec 
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moins  de  $oio ,  fournirait  encore  un  pro- 
duit plus  faible,  et  yraisemblablement 
aussi  d'une  qualité  moindre. 

La  quantité  dliuile  que  Ton  obtient,  en 
général ,  des  semences  ou  fruits  buileuz , 
est  en  raison  directe  de  leur  maturité. 
Nous  aTons  ^éjà  eu  Toccasioti  de  faire 
remarquer  que  l'extraction  ne  devait  ja- 
mab  suivre  immédiatement  la  récolte, 
attendu  que  ce  produit  immédiat  des  vé- 
gétaux continuait  à  se  former  et  à  se  per- 
^tionner  sans  être  sous  Tinfinence  de  la 
végétation. 

Les  habitants  de  la  Virginie  forment , 
avec  la  semence  d'béHanthe  mondée,  une 
farine  asses  l^ère,  qui,  réduite  en  bouil- 
lie par  Cean  et  la  cuisson  ,  constitue  Ja 
nourriture  des  enfants  en  bas  âge. 

Les  obeaax  de  basse-cour  mangent,  en 
général,  la  graiuc  de  soleil  avec  avidité  ; 
elle  les  engraisse  et  donne  de  la  suavité  à 
leur  chair. 

Celle  plante  est  de  cellet  qu'on  pourrait 
cultiver  avec  avantage  dans  certaines  lo- 
calités ,  et  sm'tout  sur  le  bord  des  che- 
mins ,  comme  clôture  momentanée ,  et 
peur  garantir  certaines  récoltes. 

SAGOU,  fruit  du  sagoutier  fariniCère, 
S.j/arifuicea  rumphius,  sagus^  L.; 
famille  dea  PalmierS)  J. 

Cefimil,  de  l'aspect  le  plus  gracieux, 
est  tantôt  ovoïde,  et  tantôt  arrondi;  il  est 
endirement  couvert  d'écaillés  régulière- 
ment et  exactement  imbriquées,  lisse, 
luisant  et  d'une  couleur  rouge  de  brique; 
Bon  volume  égale  celui  d'une  petite 
pomme  de  pin  dVnviron  i8  lignes  de 
long ,  il  en  a  aussi  l'aspect  ;  Fcnveloppe 
corticale,  très  -  résistante ,  bien  c|u'assez 
peu  épaisse ,  renferme  une  seconde  noix 
ovoïde  â  coque  tendre,  de  couleur  jaune 
rougeâtre;  elle  renferme  une  amande  hui- 
leuse, de  couleur  gris  roux,  qui  acquiert, 
l)ar  la  dessiccation,  une  dureté  extrême. 
Ces  diverses  parties  du  fruit,  quoique  assez 
remarquables,  ne  sont  cependant  d'au- 
cune utilité;  l'amande  elle-même  ren- 


ferme une  proportion  d'huile  trop  mi-* 
nime  pour  qu'on  puisse  l'extraire,  du 
moins  pour  les  besoins  économiques; 
mais,  par  une  sorte  de  compensation,  la 
moelle  qui  occupe  le  centre  de  la  tige  du 
palmier,  qui  le  fournit,  présente.une  res-' 
source  alimentaire  très-précieuse. 

Eien  que  nous  ne  dussions ,  d'après  le 
plan  que  nous  nous  sommes  tracé,  parler 
que  des  fruits,  ce  produit  est  trop  inté- 
ressant pour  que  nous  ne  profitions  pas 
de  l'occasion  d'en  faire  mention  dans  un 
ouvrage  destiné  à  former  une  sorte  de 
Traité  cPéconomie  domestique  et  indus- 
trielle, 

La  moelle  du  sagoutier  est,  en  effet,  un 
produit  alimentaire  fort  important  pour 
les  contrées  que  la  nature  a  favorisées  de 
ce  bel  arbre.  Il  n'y  a  pas  plus  d^un  siècle 
que  son  usage  est  connu  en  France.  On  a 
longtemps  cru  que  la  forme  granulée  du 
sagou  était  due  à  une  opération  patticn- 
lière  qu'on  faisait  éprouver  à  la  moelle 
du  palmier,  et  qui  consistait  â  faire  pas- 
ser cette  sorte  de  fécule,  encore  humide,  . 
au  travers  d'un  tissu  métallique  ou  de 
plaques  de  métal  perforées  à  la  manière 
des  passoires  ;  mais  M.  Poiteau ,  qui  a  vu 
préparer  du  sagou  à  Cajenne,  a  expliqué 
à  quoi  est  due  sa  ferme  granuleuse.  D'a^ 
près  ce  naturaliste,  les  parties  en  suspen- 
sion dans  l'eau  ne  se  précipitant  que 
trèa-di£icilement,  attendu  leur  peu  de  pe- 
santeur spécifique,  on  est  obligé  de  passer 
au  travers  d'un  linge  le  magma  qui  ré-' 
suite. du  lavage  de  la  moelle  dans  l'eau,  et 
de  le  faire  sécher  au  soleil.  Pendant  cette 
opération  et  par  l'effet  de  la  dessiccation, 
celte  substance  se  rassemble  en  grains 
grisâtres ,  d'abord  assez  petits ,  mais 
qui,  finissant  par  se  réunir  en  masses  ir- 
régulières, acquièrent  par  cda  même  un 
volume  plus  considérable. 

Cette  explication  eiaote  du  procédé 
s'accorde  avec  des  expériences  qui  ont  été 
faites  et  qui  datent  déjà  d'assez  longtemps, 
expériences  qui  ont  eu  pour  ob^  de  dé- 
montrer que  le  sagou  n'était  pas,  coinme 
on  le  pensait  naguère  encore,  une  fécnle 
simple  précipitabLe,  ukâis  bien  plutôt  une 
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fécule  modifiée  par  Tacte  de  la  légéutiaa 
et  d'une  deunté  moindre  que  la  fécule 
proprement  dite. 

Les  principales  Tariétét.de  sagoussont: 
celui  des  Haldives,  en  grains  oToïdes  ar- 
rondiSy  très-durs»  d^one  couleur  briqnetée 
non  uniforme;  celui  de  Sumatra,  en 
grains  arrondis  y  blancs  ou  jaunâtres  ; 
celui  de  la  Nouyelle-Ouinée  ,  semblable  à 
celui  des  MaldiTCS,  mais  plus  briqueté  ; 
enfin  trois  sagous  des  lies  Moluques.  De 
tous  ces  sagous,  les  meilleurs  sont  »  sui- 
Tant  IL  Plancbe,  qui  s'est  occupé  de  leur 
histoire,  ceux  des  fies  Moluques  :  Tun  est 
gris,  Fautre  rosé  et  Fautre  blanc  j  bien 
que  pkcés  sur  la  même  ligne  ou  à  peu 
près,  pour  la  qualité»  les  consommateurs 
préfèrent  celui  qui  est  rosé.  Us  oon  tien- 
nent tous  du  murîate  de  soude  (sel  com- 
mun). 


FASITft  iraiLBUZy  Hivi. 

limites;  nons  nom  en  référons^^d'aillean, 
pour  la  justifier,  à  ce  que  noos  aioas  dk 
à  Tartide  qui  précède. 

Pour  obtenir  le  caootchooo,  eo  iacue 
d'abordParbrede  manière  apercer  résoics 
du  bnuten  bas;on^ratiqueen8uited^sBtRi 
indisions  latérales  qui  Tienneat  aboulir 
è  celle  principale  ;  le  «ne  laiteux  qui  «i 
découle  est  recueilli  dans  un  Taseetspfb- 
qué  conche  par  couche,  lorsqnll  eit  taedie 
fluide,  sur  des  moules  de  terre;ea  sospaâ 
cemx-ci  à  la  fumée  d'un  feu  debroiiNs9ki 
ou  au  soleil,  afin  d'effectuer  la  demoei- 
tion  du  sucjié^uz^  lorsqu'on  jugor<épdi- 
seur  suffisante,  on  brise  le  moulsetoBO 
faSb  sortir  1ms  fragmenU  ptf  l'oiifioe,  or 
œs  moules  ont  ordinairement  la  foras  èe 
bouteilles  ou  de  gourdes.  Depuis  qnel^ 
temps  cependant,  il^ arrive  en  Son^ 
en  plaques  qui  imitent  k  cuir  brm; 
ce  denier  est  naoînt  estimé  que  Tsatri. 


HEYE  de  la  Gaisne,  nphome  on 
jatropha  élastique,  caontchoac, 
jatropha  elastica  ,  L.  ;  hevea 
guianensisy  Aublet;  famille  des 
Euphorbiacées  ou  Tithymalées,  J. 

Ce  fmit  s'offre  sous  la  forme  d'une  cap- 
sule ligneuse,  orale ,  asses  grosse ,  se  aé- 
patrant  en  trois  coques  biralTCs  ^  obaque 
loge  contient  une  è  trois  semences  oroidee 
roossétres,  bariolées  de  noir ,  à  tunique 
mince,  cassante,  recouTrant  tme  amande 
bnilease,assez  douce  pour  être  mangée]eUe 
ofiVe  quelque  analogie  arec  c^e  de  ricin, 
bien  qu'elle  soit  plus  grosse  et  plus 
carrée. 

Mns  curieux  qu'utile,  ce  fruit  n'est  pas 
la  partie  la  plus  intéressante  de  l'béré 
(abstraction  faite,  bien  entendu,  du  rôle 
qn'il  est  appelé  â  jouer  comme  organe  de 
reproduction).  Cet  arbre  fournit,  parin- 
oi^n,  une  gomme-résine  d'une  nature 
parûèalîère,  bien  connue  sous  le  nom  de 
gamme  élmtique  ou  oaonfc^ifc.  Ce  pro- 
duit a  acquis,  notamment  depuis  quelques 
années,  une  grande  importance  dans  les 
arts.  Cette  ciroonstanoe  nons  engage  à 
fiiire  enoore  «ne  excursion  hors  de  nos 


JSxmmtn  chimiqtie.  Le  eaeutckoeeat 
insoluble  dans  l'eau  et  l'alcoel  froid  ;  il 
est  soluble  à  l'aide  de  la  chsleor  éns 
les  huiles  grasses ,  la  cire»  les  huiles  tar 
sentielles,  IVilcod  camphré,  Fetbsriir; 
tout,  lorsqu'on  Ta  préalablement  ranMffi 
au  moyen  de  l'eau  bouillante.  Il  iomtA, 
par  la  distillation  une  huile  blanche, 
limpide  ,  qui  a  la  singulière  et  trèi-pré- 
deuse  propriété  de  dissoodt»  le  cisat- 
chouc  lui-même,  sans  altérer  sa  pro- 
priété Mastique.  Cette,  huils  lome  let 
lo/ia  du  caoutohoMC  et  est  conpMÀ  d< 
0,86  de  cariione  et  de  0,11  A'hydrsgèii» 

Il  résulte,  d'une  analyse  de  M.  Fsrsèay 
{Journal  de  chimie  médiceie,  t.  u>,  qa<^ 
suc  de  caoutehono  est  oompo^  «in**  4"" 
suit: 


Eau  acide. 

Caoutchouc  pur. 

Substance  chlorée  axotée  amère. 

Matière  soluble  dans  l'eau  et  dans 

l'alcool. 
Matière  albu  mineuse. 
Cire. 


Î0,a 
i9i* 
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SoÎTant  K.  BoacliardftI,  il  96  forme, 
pendmt  k  cUstilUtion  du  caoutchouc, 
une  substance  solide  etcristallisaUequ^il 
a  Domm^  caouichène^  et  une  substance  li- 
quide huiltute,  ^mhànei  on  n*a  fait  encore 
aucune  applicatîon  de  ces  noureanK  pro- 
duits dans  les  arts. 

On  est  récemment  parvenu  à  faire 
suinter  du  caoutchouc,  à  Taide  de  la  cha- 
leur et  de  la  preesion,  une  huile  qui  a  la 
propriété  de  rendre  par  son  application 
les  métaux  inoxydables;  elle  est  trés-utile- 
nent  employée  pour  la  consenration  des 
planches  d^ncier  grtTéet ,  des  armures 
précieuses,  etc. 

Lliuile  empyreumatique  ou  acide  py- 
roKgneuz  qae  fournit'  la  distillation  du 
charbon  de  terre  pour  TécUdrai^  an  gat 
forme  un  rëhicule  très-propre  à  opérer 
éconoraiqueinent  la  solution  du  caout- 
chouc :  on  a  mis  à  profit  cette  propriété 
pour  rendre  imperméables  certains  objets 
d^utilité  domestique,  teb  que  manteaux , 
coussins,  etc.;  mais  malheureusement  la 
dissolution  du  caoutchouc  dans  ce  li- 
quide lui  fait  perdre  de  son  élasticités 
LVmploi  des  huiles. pour  la  formation  du 


goB-light  ou  d^éelairage.  fournira  peut- 
être  un  adde  pyroiîgneuK  mîeax  appro- 
prié â  cet  emploi;  carcefaii  de  Phuile  de 
caoutchouc,  comme  dissolrant  de  la 
gomme  élastique,  est  trop  dispendieux 
pour  Im  besoins  ètê  aMs. 

On  prépare  maintenant  des  yessies  eu 
gomme  élasti<pie>  dont  lee  parois  sont 
trés-roinces  et  comparables,  sous  tous  les 
rapports,  à  celles  des  animaux.  Ce  procédé 
consiste  A  faire  maCérer  dans  Téther  les 
bouteilles  les  plus  saines ,  puis  è  les  souf- 
fler gradudlement  jusqu'à  ce  qu'elles 
n^oflfrent  plus  ,  pour  ainsi  dire,  qu'une 
membrane  transparente  ^  on  plonge  en* 
suite  dans  Teau  froide  eton  conaerredaDS 
un  lieu  fhiis  >  sans  cette  précaution,  on 
risquerait  de  voir  les  parois  se  soucier,  et 
il  deviendrait  alors  presque  impossible 
de  les  séparer  sans  déchirure. 

La  combustion  très-ïacile  du  caout- 
chouc permet  d'en  faire  usage  pour  Té* 
clairage  dans  les  pays  où  il  est  très- 
commun;  c'est  aiosi  que,  dans  certaines 
contrées  de  l'Asie,  on  en  fabrique  des 
bougies  et  des  torches. 


CHAPITRE  TREIZIÈME. 


nuiTI&MB  CLASSB. 


FRUITS  AROMATIQUES. 

Gesfroits  contiennent  généralement  nn  principe  hnileax  aroma- 
tique^  connu  sous  les  noms  d^essence ,  bnile  essentielle^  ou  huile  to- 
Utile;  il  réside  principalement  dans  la  partie  corticale.  Souvent  il  est 
uni  à  des  huiles  fixes^  liquides  ou  concrètes^  et  a  un  principe  féculent. 

Les  fruits  qui  composent  cette  classe  sont  assez  variés  -,  ils  fournis- 
sent des  produits  aux  arts^  ils  sont  trés-répandus  dans  les  usages  éco^ 
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nomiqoes ,  et  fournissent  à  la  médecine  un  utile  seooan.  Ib  se 
conservent^  en  général^  assez  facilement^  craignent  peu  Phamidité^et 
éloignent  les  insectes;  aussi^  originaires  pour  la  plupart  des  pajschaodS; 
ils  nous  parviennent  sans  avoir  éprouvé  d'altération  sensible. 

Bien  que  le  principe  aromatique  du  café  ne  se  développe  qne  par  la 
torréfaction^  et  qu'il  ne  soit,  en  conséquence^  qu'un  principe  médiat, 
nous  n'avons  pas  moins  cru  devoir  ranger  ce  fruit  parmi  ceux  aro- 
matiques, attendu  que  ce  principe  joue  dans  son  histmre  économi- 
que le  rôle  le  plus  important. 

Sommaire  :  vanille,  vantllon  ,  vanille  inodore,  cannelle  ( fruit da 
cannelier) ,  girofle  (noixde)^  muscade,  cardamome,  amome  graine  ii 
paradis  ou  manigueUe,  poivre  noir,  poivre  bétel,  poivre  du  Japon, 
poivre  d Ethiopie,  poivre  long,  poivre  aqueux,  piment,  Aiuner  (baiede), 
myrte  (baie  de),  talaume,  myrica  de  Pensyhanie,  myrica  gak,  mtm 
séhifère  (fruit  du),  baumier  de  la  Mecque  (  fruit  du) ,  haumer  (h 
Pérou  (fruit  du),  houblon,  fève  pichurim  ou  muscade  de  Para,  mit 
ammi,  carvi,  sésAi,  phellandrie  aquatique  (fruit  de  la),  daucus  de  OriU 
(fuit  du),  aneth,  fenouil,  coriandre ,  badiane  des  Indes  ou  <mii  étmV, 
ambrette  (graine),  nigeUe,  fève  tonka,  rocou  (fruit  du  rocoojcr), 
café. 


VANILLE,  fruit  du  vanillier,  epi-- 
dendmm  vamlla,  L.;  £unille  des 
Orchidées,  J. 

EUe  s^offre  sons  la  forme  d'une  capsale 
siliculeose,  droite,  biralye,  triangulaire, 
longue  de  6  ik  8  pouces,  de  couleur  rouge 
brun,  ridée  et  sillonnëe  dans  le  sens  de  sa 
longueur,  renfermant  une  pulpe  molle, 
onctueuse,  d^une  odeur  suave  particu- 
Hôrei  cette  pulpe  enreloppe  de  très- 
petites  semences  noiresjst  luisantes. 

Le  vanillier  est  une  plante  sarmenteuse 
qui  crott  spontanément  sur  les  rives  de 
rOrënoqne,  dans  les  andes  de  la  Nouvelle» 
Grenade  ;  on  la  cultive  dans  plusieurs 
contrées  de  l*Amërique  septentrionale,  et 
surtout  au  Mexique.  On  a  essayé  assez  ré- 
cemment sa  culture  en  Europe,  et  no- 
tamment en  Belgique.  M.  Morvcn,  met- 
tant à  profit  les  principes  de  la  fécondât  ion 
artificielle  étabHs  par  MM.  de  Mirbel  et 


Brongniart,  a  obtenu  des  fruits  aassi aro- 
matiques e%  aussi  suaves  que  ceux  qmnou 
viennent  du  nouveau  monde.  (Owiy*^ 
rendu  des  séances  de  tAcadémis  è» 
sciences,  avril  iS38.) 

On  trouve  dans  le  commerce  troiiiorto 
de  vanilles  :  la  première  est  nommée^ 
pona  ou  boi^a  par  les  Espagnols  ;  ssifoM** 
sont  grosses,  renflées;  elles  contieone»* 
une  liqueur  de  couleur  brun  roageitre 
assez  fluide,  et  des  graines  comparable»  « 
celles  de  la  moutarde.  La  seconde,  tppd^ 
vanilla  lef  ou  légitime  ^  est  la  plu» W»' 
timée;  ses  gousses  sont  minces,  résisKO' 
tes,  de  couleur  ronge  brun  extérieoi** 
ment,  noires  intikienrement,  gr»i«<^  *• 
toucher;  la  pulpe  quMlcs  renfenncnl «* 
roussâtre ,  moins  fluide  que  celle  àt  u 
précédente;  les  semences  sont  noir^jj 
luisantes.  Cette  vanille  est  «^"f 
aussi  vanille  givrée ,  parce  qu'elle  t^^F" 


néralement  couverte  de  petites  aig< 


uDIcs 


blanches,  brillantes,  imitant  le  givre 
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fonnadon  de  ce$  aiguilles  -  est  due  à  une 
portion  diacide  benzoîque  qui  se  porte  à 
la  surface  du  fruit  :  on  s'oppose  à  cette 
déperdition  d'arôme  «n  frottant  les  sili' 
ques  ayec  une  huile  fixe.  Cette  espèce  a 
une  odeur  trés-suaye  qui  rappelle  celle 
du  baume  du  Pérou.  La  troinÂme  espèce, 
00  vanille  bâtarde^  est  d'un  rouge  plus 
ckir  que  les  prèc^entes;  elle  est  aussi 
génëralemeut  plus  petite,  plus  sèche, 
moins  odorante  et  priTee  de  gÎTre. 
^«c  Ces  différentes  espèces,  »  dit  M.  Des- 
courtilz  (ouvrage  cité),  «  ne  sont  toutefois 
que  de  simples  Tariète's  du  même  fruit , 
dépendantes  de  la  culture  du  climat ,  ou 
des  préparations  qu'on  leur  fait  subir. 
Lorsque  les  vanilles  sont  mûres,  les  Mexi- 
cains les  cueillent,  les  lient  par  les  bouts, 
et  les  mettent  è  l'ombre  pour  les  faire  sé- 
cher ;  lorsqu^eUes  sont  en  état  d'être  gar- 
dées, ils  les  plongent  dans  une  huile  qu'ils 
extraient  des  cerneaux  de  la  noix  de  ca- 
jou ;  afin  de  les  rendre  souples  et  de  les 
mieux  conserver,  ils  les  réunissent  par 
paquets  de  5o  ou  de  loo  pour  les  envoyer 
en  Europe.  Le  paquet  de  ôo  ne  doit  pas 
peser  généralement  plas  de  6  onces  160  gr.; 
qoaud  il  en  pèse  8  ou  a5o  gr.,  il  a  acquis 
alors  l'cpithète  espagnole  de  sobre  ùuena, 
excellente.  Lorsqu'une  vanille  n'est 
pas  cueillie  à  propos,  elle  crève,'  et  il  en 
BQinte  une  petite  quantité  d'une  liqueur 
Doire,  très-odorante,  et  qui  ne  tarde  pas 
à  se  solidifier.  Les  habitants  du  pays  la  re- 
cueillent et  la  conservent  pour  leur  usage  ; 
elle  porte  le  nom  de  baume  de  vanille,  » 
Mxamen  chimique,  «  Il  résulte,  d'une 
analyse  faite  par  Buc'hoz,  que  cette  subs- 
^ce  est  composée  :  d'huile  grasse  d'un 
jaune  brunâtre,  d'une  odeur  désagréable, 
d'une  saveur  douce,  mais  un  peu  rance, 
10,8; — d'une  résine  molle,  peu  soluble 
dans  Téthcr,  et  qui,  chauffée,  sent  d'abord 
la  vanille,  puis  l'urine,  a,3  ;  —  d'une  ma- 
dère extractive  légèrement  amère ,  unie 
i  de  l'acétate  de  potasse,  i6,8j— d'une  ma- 
tière exbractive  acide,  acre,  un  peu  amère, 
analogue  au  quinquina,  9;^*d'une  matière 
^tractire  douce,  i  ,ij—  de  fibre  ligneuse, 
*<>;-*  de    matière   extractive   oxygénée 
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{idmine)  qu'on  extrait  par  la  potasse,  7,1^ 
«^egomnequ'oii  extrait  par  l'alcool,  6,9; 
•—d'acide  benzoîque,  1,1  •  Quant  k  l'huile 
volatile ,  on  n'en  obtient  d'aucune  ma- 
nière. 

Le  prjiDcipe  aromatique  de  la  vaniUa 
réside  tout  entier  dans  la  pulpe  ;  le  péri- 
carpe n'est  odorant  que  parce  qu'il  est 
perméable  à  l'acide  benzoîque,  qui  cris- 
tallise, comme  nous  l'avons  dit,  k  sa  sur- 
face. Cet  arôme  est  trè^-suave  et  platt  gé- 
néralement ;  on  l'emploie  principalement 
pour  aromatiser  le  chocolat ,  les  glaces, 
les  crèmes  ;  on  lui  attribue  la  propriété 
aphrodisiaque  à  un  degré  assez  prononcé  ; 
eue  entre,  a  cet  effet,  dan»  la  préparation 
de  certains  bonbons  excitants ,  et  notam- 
ment de  ceux  appelés  diàbolinU  ;  elle  sert 
aussi  à  aromatiser  des  liqueurs  de  table 
et  des  pommades  cosmétiques. 

La  difficulté  que  l'on  éprouve  à  la  di- 
viser et  à  opérer  son  mélange  avec  les 
substances  qui  entrent  dans  plusieurs  de 
ces  préparations  a  fait  nattre  l'idée  d'en 
préparer  un  sirop  qui  rend  son  emploi 
beaucoup  plus  commode.  On  peut  d'ail- 
leurs, en  faisant  entrer  dans  sa  prépara- 
tion la  vanille  et  le  sucre  dans  des  pro- 
portions déterminées,  savoir  combien 
une  once  de  sirop  contient  de  vanille; 
rien  de  plus  facile  ensuite  que  d'aroma- 
tiser plus  ^n  moins  en  variant  les  dosea 
de  ce  sirop. 

Sirop  de  vùmlle» 

Pour  le  préparer,  on  prend  :  vanille, 
a  onoea;  sucre  très -beau  et  inodore , 
I  livre  i*once;  eau-de-vie  k  90  degrés, 
6  gros  ;  eau,  to  onces.  On  coupe  la  vanille 
d'abord  longitudinalement  «  puis  trans- 
versalement, aussi  menu  que  possible; 
on  la  triture  dans  un  mortier,  en  ajoutant 
alternativement  ua  i>eu  de  sucre  et  un 
peu  d'eau -de- vie  pour  former  une  pâte 
molle  et  homogène.  On  introduit  ce  mé- 
lange dans  un  flacon  avec  le  restant  du 
sucre  et  de  Veau  j  d'autre  part,  on  délaye 
un  blanc  d'œiif  dans  aussi  peu  d'eau  que 
poMible,  et  ou  l'ajoute  au  mélange;  en 
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plaee  «n  bam-nmiie,  <m,  mieaK  enoov»,  à 
Taetiott  ^VL  êcléù,  potar  fovoriier  la  com- 
binaison^, et  aa  boul  de  vingtHjuatre  heu- 
res on  passe  an  travers  d*une  ^lamine. 

Ce  sirop^  qui  feontÎBlit  pins  d'un  demi^ 
gros  de  Tanilie  par  once,  cstd*nn  emploi 
tfés-Oommode  et  plus  économique  que  la 
TaniUe  en  subsUnce,  qui  ne  fonniit  pas 
toujonW  tous  ses  principes  aromatiques. 

Yarilloit,  Taniile  gros  fruit,  vanUla 
macrocarpa.  Elle  est  plus  grosse  que  la 
Taniile  aromatique ,  mais  beaucoup  moins 
estimée  ;  elle  n'est  guère  employa  que  ^r 
les  parfumeurs  et  les  distillateurs'.  Elle 
estekpëdîiée  du  Brtfsfl  et  provint,  dit»on> 
de  la  taéme  pliùte;  on  attribue  son  infé' 
riorité  À  6e  qu'elle  serait  rëOolt^  aTànt  sa 
maturité,  et  au  peu  de  soin  qu'on  apporte 
i  sa  dessiccation  ;  mais  cette  h3rpotbèse 
est  peu  yraisemblable.  Elle  nous  parvient 
dans  des  bottes  de  fer -blanc,  mêlée  et 
comme  confite  dans  une  sorte  de  liquide 
sirupeux,  qui  tépand  une  odeur  très- 
prononcée  de  yinaigre  (acide  acétiqueX 
indice  presque  toujours  certain  d'altéra- 
tion. 

YAiUL&Biiionoas,  Ttùifie  deSeînt-Do- 
mingue,  vcunlla  flore  viridi  Cf  ûlho  (plu- 
mier). C'est  une  capsule  siliqueuse,  langue 
de  6  a  «  pouces,  cylindrique,  pulpeuse, 
renfermant  de  petites  graines  ou  semen- 
ces ;  elle  s'ourre  en  deux  valfcs,  oomme 
les  siliques. 

Cette  TaniUe  crott  principalement  aux 
Antilles  ;  elle  est  sant  odeur  ;  sa  pulpe  est 
très-astringente,  on  l'applique  sur  les 
ulcères  de  mau^rais  caractères,  soit  direc- 
lement,  soit  en  déeoction  poor  les  déter- 
rer. Elle  n'est  pas  connue  dans  le  com- 
aerce,  et  est^n  usage  seulement  dan«  le 
pays  oà  die  «rott. 

FRUIT  DU  GANNELIER,  lattrus 
cinnamomumj  L.  ;  famille  de^ 
Laurûaées,  J. 

Il  s'ofire  sous  la  forme  d'une  drupe 
oTOÏde,  renfermée,  comme  le  gland,  dans 
ua  calice  ci^uleux ,  rtigueux ,  brun  épais 


et  résistante  Ce  frnit,  long  d'on 
pouce  ebTiren,  est  formé  d^une  palpe  tct- 
dfttre  i(|ul  eoTÎronne  un  noyau  oUoog; 
l'amande  qu'il  renferme  est  roageAtre; 
eUe  fonmit,  par  la  distillation ,  une  hoik 
Yolatiie  dont  l'odeulr  est  analogue  à  cdle 
que  fournit  l'écoree  des  branches  (t);  éDe 
paraît  même  résider  dans  preaque  tonte 
la  plante.  Ces  semences,  après  la  distilla- 
tion, donnent,  par  suite  d'une  forte  dé- 
coction À  laquelle  on  les  somnet,  uoe 
htlile  concrète  arec  laquelle  on  fabrique 
des  bougies  qui  répandent  une  odenr  très- 
agréable.' 

NOCC  DE  GIROFLE)  rarendaira, 
fruit  du  caiyvphjrlltu  aromëticmt 
seu  agatopkyUum  atémaiicmm,  L; 
fiimille  des  LaurinéeSi  J. 

L'usage  où  l'on  est  de  cueillir  les  flenn 
et  le  calice ,  vulgairement  nommé  dom  dt 
girofle  (s),  avant  .le  développement  da 
fruit,  rend  celui-ci  très-rare;  il  ne  se 
trouve  guère,  en  effet,  que  dans  les  collec- 
tions, et  est  conséquemment  peu  connn. 
Nous  ne  saurions  mieux  faire  que  d'em- 
prunter à  V Histoire  des  drogues  simples 
de  M.  Guibourt  la  description  fort  exacte 
qu'A  en  donne,  d  Le  ravendsara,  »  dit  ce 
savant,  «  est  assez  remarquable  par  sa 
structure;  il  est  deux  fois  gros 


(1)  La  (dos  estimie,  et  qui  «t  conone  dans  le  coa- 
flMvee  sons  le  aoBi  de  caanelle  da  Oeylaa,  cet  alcvéeda 
bfnc^ee  du  c<B»elier  k  mid  —  rattéfufmâom.  Cette 
opêMtioa  t'effsctae  leax.  foie  Tea;  en  c*«^  4  cec  «Ce 
leejeanes  bnnchee,  •■  moyen  d'oae  eerpetieà  dnx 
treochants,  dont  Tun  moins  ecév£  que  Taolre;  avec  le  èm 
de  la  serpette,  on  aoidère  l^Ceotce  et  on  1*  fiùt  tidtm  m 
solea,ok«lleeero«d«iareU»-aa|me;lee  i 
sont  coBsenries  pour  en  eunîre  IVûlee 

(3)  Le  don  de  girofle,  si  coma 
dans  les  usages  domestiques  pour  aasaiaonaer  ks  mHs, 
se  compose,  comme  aoos  levons  dit,  de  la  cocole  nsn 
encore  d^reloppéo  et  fonMutwM  uerto  do  bo— en  ^** 
Tique  et  du  calice;  ce  dernier  est  fermé  dWcaad  lai  eit, 
terminé  au  sommet  par  quatre  divisâone  écaîBcasmst 
rugueuses,  disposées  en  étoile;  rextérieur  est  de  cooker 
brun  jeunStre,  et  Hnlériettr  cet  d^m  ton  pim  clair.  Os 
doitdMMsir  les  eloai  Jh  giroJU,  9mà  lourds  que  pes* 
sibW,  gras  au  loueber,  d'une  saveur  rhaude  et  pi|sinli 
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dne  noix  de  gaDe,  arrondi,  mani  d^uoe  pe- 
tite portion  de  pëdœicole,  et,  dn  oM  op- 
posé, d'*ane  petite  pointe  qm  est  un  ves- 
tige, soit  du  pistil,  soit  de  la  couronne  du 
calice.  Il  est  recouvert  d'une  ëcorce 
épaisse ,  brun  noirâtre,  et  rugueuse  an 
dehors,  grise  en  dedans,  et  paraissant  avoir 
été  un  peu  succulente;  ainsi  ce  fruit  peut 
être  considéré  comme  une  drupe.  Sous 
cette  écorce  ou  brou,  qui  est  trés-aroma- 
tique,  et  dont  Todeur  suave  est  analogue 
à  celle  de  la  cannelle  giroflée,  ou  â  celle 
du  piment  Jamaïque,  on  trouve  une  coque 
ligneuse  grise  ofiUrant  six  angles  confus  et 
n'ajant  aucune  sature  apparente  ;  cette 
coque  offre,  dans  son  intérieur ,  un  zeste 
ligneux  semblable  à  celui  de  la  noix,  et  qui 
partage  sa  cavité  en  six  loges  disposées  en 
étoile,  mais  seulement  jusqu^aux  deux  tiers 
de  la  longueur  du  fruit  ;  de  sorte  que 
Tamande,  divisée  en  six  lobes  par  la  partie 
inférieure,  est  entière  par  la  partie  oppo- 
sée au  pédoncule,  et  forme  réellement 
une  amande  unique;  cette  amande  est 
jaunâtre,  trés-chargéed^huile,  et  d^une 
saveur  tellement  acre,  qu'on  peut  la  dire 
caustique;  elle  est  moins  aromatique, 
néanmoins,  que  le  brou.  » 

Ce  fruit,  s'il  était  frfus  commun,  pour- 
rait être  emplojé  soit  en  médecine,  soit 
dans  les  arts,  comme  succédané  du  girofle 
ou  de  la  cannelle. 

MUSCADE,  noix  de  Banda,  fruit  du 
muscadier,  mjm'siica  ttron^atica, 
L.;  fEunille  des  Laurinées,  J. 

Le  fruit  entier,  car  on  n'emploie  ordi- 
nairement que  la  semence,  s'offre  sous  la 
forme  d'une  drupe  ou  noix  charnue  ,  pi- 
riforme,  marquée  d'un  sillon  longitudinal; 
son  -ndume  égale  celui  d'une  pèche.  Lors 
de  la  maturité,  l'enveloppe  charnue  s'ou- 
vre en  deux  valves  incomplètes ,  et  dé- 
couvre une  seule  graine  ou  coque  nuci- 
forme,  du  volume  d'une  forte  olive, 
Arrondie ,  marquée  de  siUons  réticulés, 
formés  par  les  empreintes  de  l'arflle  on 
maois,  improprement  appdé  par  les  an- 
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ciens  fleur  de  muscade.  Cette  ariUe  est 
d'abord  d'un  rouge  vif,  assez  épaisse,  dé- 
coupée en  lanières,  die  enveloppe  l'a-' 
mande  â  sa  base  et  la  pénètre  ;  c'est  la 
partie  la  plus  aromatique  du  fruit;  ^lle 
passe  au  jaune  parla  dessiccation. 

Le  muscadier  est  originaire  des  ties 
Molaques  ;  mais  depuis  177S,  qu'un  vio- 
lent ouragan  ,  en  les  ravageant ,  détruisit 
la  plus  grande  partie  des  arbres  qui  les 
ombrageaient,  ce  bel  arbre  n'est  plus  cul- 
tiré  qu'au  groupe  Banda,  qui  approvi- 
sionne maintenant  l'Europe  de  macis  et 
de  muscade. 

On  fait  la  récolte  des  musoades  à  l'é- 
poque où  les  fruits  sont  en  maturité,  ce 
qui  arrive  trois  fois  par  an  dans  ces  Iles 
d'une  végétation  si  riche  ;  on  les  gaule; 
on  enlève  sur  place  le  brou ,  cfu'on  rejette 
comme  inutile  ;  on  détache  soigneusement 
le  macis  ;  on  Tasperge  d'eau  salée ,  et  on 
le  met  à  sécher  ;  une  troisième  enveloppe 
qui  revêt  la  graine  se  déchire  d'elle- 
même  ,  après  quelques  jours  d'abandon  ; 
on  la  sépare  et  on  fait  ensuite  passer  les 
amandes,  ou  les  muscades  proprement 
dîtes,  amsi  dénudées,  dans  un  lait  de 
chaux  pour  les  préserver,  autant  que  pos- 
sible, de  l'attaque  des  insectes  ;  enfin  on 
les  fait  sécher  et  on  les  verse  dans  le  com- 
merce. 

On  en  distingue  deux  espèces  que  Ton 
appelle  improprement  muscade  femelle 
et  muscade  mdle;  la  première  est  la  plus 
estimée;  elle  est  produite  par  le  musca- 
dier cultivé,  myristica  moschaia;  sa 
surface  est  sinuée  ;  sa  forme  arron- 
die; son  volume  égale  celui  d'une  noi- 
sette ;  sa  couleur  est  grisâtre  au  dehors, 
jaimâtre  en  dedans,  son  odeur  est  très-aro- 
matique, sa  saveur  chaude, piquante;  elle 
est  sujette  à  être  piquée  parles  insectes, 
et  perd  alors  une  partie  de  son  odeur  et 
de  sa  saTCur.  On  remédie  â  cet  inconvé- 
nient, dans  le  commerce,  en  la  passant 
de  nouveau  dans  un  lait  de  chaux  épais, 
pour  remplir  les  trous  que  les  insebtes  j 
ont  faits;  mais  on  doit  se  tenir  en  garde 
contre  cette  falsification. 
La  muscade  mâle  est  produite  par  k 
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muscadier  sauTage,  mjrrUdca  tomentosa  ; 
elle  est  oblongue  ;  son  odeur  et  sa  saTCor 
sont  de  beaucçHip  inférieures  à  celles  de 
Faatre  espèce,  avec  laquelle  on  la  mêle 
trop  soufent;  Tamande  est  recouverte 
d^une  coque  dure  sur  laquelle  est  appli- 
quée une  arille  pâle;  elle  est  plus  Ugètfi 
que  celle  femelle. 

La  muscade  est  sans  contredit  Tune  des 
substances  aromatiques  les  plus  agréables. 
Aux  Iles  Banda  ,  ou  elle  est  si  commune 
qu'elle  en  constitue,  pour  ainsi  dire  , 
tonte  la  richesse,  on  la  confit  dans  le 
rhum,  lorsqu'elle  est  encore  verte,  et  elle 
forme  dans  cet  état  un  meta  très-goCité 
des  indigènes,  mais  qui  flatte  peu  les  pa- 
lais inaccoutumés  è  Tusage  des  substances 
excitantes.  La  muscade  et  le  roacis  sont 
employés  comme  condiments;  ils  entrent 
dans  plusieurs  compositions  pharmaceu- 
tiques et  serrent,  en  outre,  à  aromatiser 
certaines  liqueurs  de  table. 

Examen  chimique,  La  muscade  contient 
deux  huiles;  Tune  volatile  et  Tautre  fixe 
et  concrète;  la  première  jouit  des  propri^ 
tés  suivantes  j  eUe  est  jaune-blanchâtre, 
plus  légère  que  Peau,  d'une  saveur  âc^e 
et  piquante,  et  d'une  odeur  de  muscade 
très-prononoée  :  la  seconde  est  blanche, 
sans  saveur  ni  odeur  lorsqu'elle  est  pure. 
Nenmann  a  obtenu,  de  1,920  parties  de 
muscades,  48o  d'un  extrait  alcoolique 
huileux,  —  a8o  d'extrait  aqueux,  —  et 
aso  d'huile  fixe;—  ces  deux  derniers  pro^ 
duits  étaient  également  insipides. 

Dans  une  analyse  plus  récei^te  et  plus 
en  rapport  avec  les  nouveUes  connais- 
sances chimiques,  M.  Bonastrea  trouvé 
dans  l'amande  de  muscade  les  principes 
suivants  :  matière  blanche  insoluble 
(stéarine),  lao;  •*  matière  butyreuse,  co- 
lorée, insoluble  (élaïne),  3$;  — •  huile  vo- 
latile, 3o;  —  acide  par  approximation ,  4; 
—  fécule,  19;-— gomme  ou  naturelle  ou 
formée,  6;  —  résidu  ligneux,  s7o;-<—  perte, 
90;  —  total,  &00. 

C'est  avec  beaucoup  de  raison  que 
l'auteur  de  cet  examen  analytique  s'ex- 
prime d'une  manière  dubitative  en  par- 
lant de  l'existence  de  la  gomme,  soit  na- 


turelle, soit  artiJieieUe  ou  factice.  Il  est 
très-vrai  que,  pendant  l'analyse  surtout, 
lorsqu'on  a  recours  è  la  chaleur,  il  s'opère 
une  rëacdon  spontanée  entre  l'acide 
et  la  fécfde,  réaction  qui  donne  incon- 
testablement  lieu  è  la  formation  d'une 
certaine  quantité  de  gomme. 
'  Le  macis  renferme,  comme  la  muscade, 
deux  huiles  différentes,  l'une  fixe  et  l'an- 
tre volatile.  Celte  dernière  constitue  le 
principe  aromatique  ;  le  macis  contient, 
en  outre,  une  matière  gommeose ,  analo- 
gue â  l'amidon  modifié  par  les  acides. 

Examiné  par  Nenmann ,  le  macis  a 
fourni,  sur  7,660  parties,  9,160  d'extrait 
alcoolique  et  1,900  d'extrait  aqueux; 
l'huile  de  macis,  par  expresrion,  a  moins 
de  consistance  que  celle  de  muscade. 

M.  Henry  père ,  auquel  on  doit  une 
analyse  plus  récente  et  plus  complète  de 
l'arille  de  la  noix  muscade,  l'a  trouvée 
composée  des  principes  suivants  :  hoile 
essentielle  plus  pesante  que  l'eau,  une 
proportion  assez  faible  ;  —  huile  ^Jie  , 
odorante  jaune,  soluble  dans  l'éther,  in- 
soluble dans  l'alcool  bouillant; — huile 
fixe  odorante  rouge,  soluble  dans  l'alcool 
et  l'éther  en  toutes  proportions;  —  ma- 
tière gommeûse  particulière  analogue 
à  l'amidon  et  è  la  gomme,  formant  k 
tiers  environ  du  macis  ;  —  fibre  ligneuse, 
une  très-petite  quantité. 

Beurre  ou  huile  concrète  de  muscade. 

On  trouve  dans  le  commerce  une  sorte 
de  beurre  végétal ,  formé  de  l'huile  vo- 
latile et^  de  l'huile  concrète  de  la  mus- 
cade réunies.  Il  est  en  masaes  carrées, 
de  couleur  jaunâtre  de  consistance 
assez  ferme  et  d'une  odeur  de  muscade 
assez  prononcée.  Il  fournit  par  la 
distillation  un  dix-huitième  environ  de 
son  poids  d'huilé  volatile  lorsqu'il  est  pur. 
Il  arrive  trop  souvent,  malheureusement, 
qu'il  est  falsifié  avec  le  beurre,  le  suif  de 
mouton ,  la  moelle  de  bœuf,  on  le  blanc 
de  baleine,  sperma  oeti.  Lorsqu'on  vent 
n'avoir  aucun  doute  sur  sa  qualité,  on  le 
prépare  de  la  oianière  sutvnnte  :  on  prei^ 
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les  muscades  les  plus  récentes  et  les  plus 
saines  que  l'on  puisse  trourer,  on  les  pile 
dans  un  mortier  légèrement  chanfié,  jus* 
qu'à  ce  qu'elles  soient  réduites  en  pftte; 
on  introduit  celle-ci  dans  des  toiles  de 
coutil ,  et  on  met  à  la  presse  entre  des 
plaques  préalablement  chauffées.  Le  pro- 
duit ou  huile  concrète  de  muscade  est  de 
couleiur  janne  pâle;  son  odeur  et  sa  sa« 
yeur  sont  fortes  et  suares;  il  est  composé 
de  43,07  d'huile  concrète,  semblable  au 
suif;  —de  &8,o8  d'une  huile  jaune  butj- 
reuse  et  de  4,86  d'huile  Tolatile. 

Cette  huile  mixte  est  employée  en  mé' 
decine  arec  quelque  succès  pour  com< 
battre  les  doulçurs  rhumatismales  :  elle 
entre   dans  la  composition    du    baume 
JVervaL 

Muscade  du  Brésil,  fruit  du  myristica 
offîcinaliSf  L.  Elle  offre  une  grande  ana- 
logie ayec  la  précédente;  son  arille  a  une 
couleur  rouge  éclatant;  mais  l'amande, 
bien  que  grasse ,  est  d'une  qualité  bien 
inférieure  à  celle  qui  précède,  attendu 
qu'elle  contient  très-peu  d'huile  yolatile  ; 
elle  est  employée  aux  mêmes  usages, 
mais  beaucoup  moins  estimée  que  la 
muscade  aromatique. 

Muscade  sébifère,  fruit  du  myristica 
sebiferUf  L.;  seu  virola  sebifera^  f.  des 
Laurinées ,  J.  C'est  une  drupe  ou  noix 
sphërique,  pointue,  duTolume  d'un  grain 
de  raisin  ;  ce  fruit  est  marqué  de  chaque 
côté  d'une  arête  saillante,  qui  forme  la 
suture  des  deux  ralyes  ;  lorsque  oelles-ci 
sont  séparées,  elles  laissent  y  oir  une  coque 
conyerte  d'une  espèce  de  réseau  rouge  ou 
sorte  de  macis.  CetU  coque  est  noirâtre 
et  très-friable;  elle  enyeloppe  une  amande 
marbrée  intérieurement  de  rouge  et  de 
blanc. 

Le  muscadier  sébifère  ou  yirola  est  in- 
digène de  la  Guiane  et  de  la  Caroline;  les 
créoles  l'appeUent/e/omâcfott. 

On  extrait  de  l'amande  une  substance 
sébacée  qui  sert  è  faire  des  chandelles  aro- 
matiques ;  elles  répandent,  en  effet,  en 
brûlant,  une  odeur  trés-suaye  ;  le  mode 
d'extraction  consiste  è  broyer  ces  amandes 
et  à  faire  bouillir  la  pAte  daus l'eau;  la 


substance  grasse  ne  tarde  pas  à  se  s^rer, 
elle  se  réunit  à  la  surface,  i'j  solidifie 
par  le  refroidissement,  et  on  l'enièye. 

Cette  sorte  de  suif,  connu  dans  le  com- 
merce sous  le  nom  de  suif  de  virola,  nous 
parvient  en  masses  carrées  semblables  aux 
briques  de  sayon  ou  de  cire,  mais  cepen- 
dant moins  longues  et  moins  épaisses; 
elles  sont  couyertes  d'une  sorte  d'efflo- 
rescence  d'apparence  nacrée  qui  exsude 
à  la  manière  de  l'acide  bensoïque,  l'inté- 
rieur est  nuancé  de  brun  et  de  blanc. 

EsMtmen  chimique*  Le  suif  de  yirola 
fond  à  tS  degrés  Réauraur;  il  est  soluble 
dans  l'alcool  et  l'éther. 

M.  Bouastre,  qui  s'est  occupé,  ayec  tant 
de  succès,  des  produits  yégétaux,  résineux 
et  gras,  ayant  fait  l'analyse  de  ce  fruit 
butyreux,  a  yu  que  la  plus  grande  partie 
des  principes  qui  se  rencontrent  dans 
la  noix  muscade,  mjrristiea  aromatica 
(yoir  l'analyse  de  ce  fruit),  se  trouyaient 
aussi,  à  l'exception  peut-être  de  la  fécule, 
dans  les  noix  ou  amandes  du  muscadier 
sébifère,  et  que  la  nature  de  ses  principes, 
sauf  Tes  proportions,  pouyait  être  établie 
â  peu  près  ainsi  qu'il  suit  :  une  huile  yo- 
lalile,  -*-  une  matière  butyreuse,  une  ma- 
tière sébacé  cristalline,  — >  de  la  gomme , 
—  du  parenchyme  et  un  acide;  —  ce  der- 
nier, suiyant  l'opinion  de  ce  chimiste  , 
serait  dû  è  la  rancidité  des  corps  gras. 

On  a  remarqué  que  le  suif  de  yirola 
était  impropre  â  entrer  dans  la  composi- 
tion des  pommades,  surtout  de  celles 
adoucissantes,  attendu  la  propriété  émi- 
nemment irritante  du  principe  aroma- 
tique qu'il  renferme  ;  peut-être  le  lui  en- 
lèyerait-on  par  une  macération  à  froid 
dans  l'alcool' ou  dans  l'eau,  après  une 
diyision  ou  une  fonte  conyenable. 

CARDAMOMES,  fruit  de  divers 
amomes,  amomum  cardamomunij 
L.;  famille  des  Amomëes,  J. 

Ces  fruits  sont  oapsulaires,  turbines  et 
oblongs;  è  trois  côtés  obtus,  striés,  trilo* 
culaires,  è  doisMis  membraneuses  renfer- 
mant des  semences  nombreuses,  à  surface 
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rugueuse  et  de  coidear  rouBsAtre;  le  pa- 
renchyme qui  forme  les  amandes  est 
Uanc  et  comme  gëladneuz  ;  celles-â  ont 
une  sapeur  chaude,  acre,  et  une  odeur  qui 
rappelle  celle  du  camphre. 

Les  graines  d^amomum  sont  stimu- 
lantes; elles  serrent  d'assaisonnement 
dans  rinde$  les  Égjrptiens  en  composent 
des  espèces  de  pastilles  qu^ils  mâchent 
pour  exciter  la  salirstion. 

Le  cardamome  des  anciens  paratt  élre, 
suivant  M.  Fée,  le  fruit  qui  se  trouye  en- 
core aujourd'hui  dans  nos  pharmacies 
sous  le  même  nom;  il  est  allonge,  â  angles 
aigus;  son  odeur  rappelle  celle  du  costus; 
il  est  difiicile  à  rompre;  toutefois,  on  ne  le 
trouve  point  en  Arabie  ,  mais  bien  dans 
rinde,  qui  jadis  le  fournissait  aux  Romains 
et  aux  Grecs  par  la  mer  Rouge  et  TArabie. 
Pline  distingue  quatre  sortes  de  carda- 
momes assex  semblables  les  uns  aux 
antres. 

L'analyse  chimique  du  cardamome  est 
encore  i  faire,  on  sait  seulement  que  les 
semences  contiennent  une  quantité  assez 
notable  d'huile  essentielle. 

La  description  fort  exacte  que  donne 
M.  Guibourt ,  dans  son  Histoire  abrégée 
<ie#  drogues  simples,  des  difers  carda- 
momes ,  nous  engage  â  la  rapporter  ici. 
«  Gaxdahohb  Roifn,  amomum  racemosiun, 
amojftum  repens.  Fée.  Il  est  disposé  en 
grappes  le  long  du  pédoncule  commun,  et 
U  est  arrivé  quelquefois  sous  cette  forme, 
ce  qui  lui  a  valu  le  nom  à'amomum  en 
grappe^iaùs  presque  toujours  il  est  en  co- 
ques isolées;  qui  sont  delà  grosseur  d'un 
grain  de  raisin,  presque  rondes  et  comme 
formées  de  trois  coques  sondées.  Ces  co- 
ques sont  blanches ,  mais  elles  prennent 
une  teinte  bruoepar  le  c6lé  qui  est  exposé 
à  la  lumière;  les  semences  sont  brunes, 
cunéiformes ,  toutes  attachées  vers  le 
centre  de  l'axe  du  fruit ,  ce  qui  en  déter- 
mine la  forme  globuleuse;  elles  ont  une 
sareur  acre  et  piquante,  et  une  odeur 
pénétrante  qui  tient  de  celle  de  la  téré- 
benthine. Petit  caidamomi,  cordomom»»! 
pan^um;  sa  coque  est  triangulaire,  un 
peu  arrondie,  longue  de  9  à  i5  millim., 


épaisse  de  6^9,  d'an  blano  jaunÉtPej 
les  semences  sont  brunâtres,  im^ères, 
bosselées  à  leur  surface  et  res^emUiot 
assez  à  des  cochenilles ,  d'ane  saTeur  et 
d^une  odeur  très-fortes  et  térébinthacées.» 
Ce  cardamome  est  plus  aromatique  qa« 
les  autres  et  employé  de  pr^érence  ea 
médecine,  a  La  motiii  cardahomb,  oordls- 
momum  médium,  diff&re  peu  du  précédent; 
ilestloogde  i5  à  90  millim.,  épais  de 4 16; 
ses  semences  sont  rottgeâtres,  d'une  la* 
Tcur  très-forte  ;  sa  coque  paratt  ploi 
blanche  et  comme  cendrée.  Le  petit  et  k 
moyen  cardamome  sont  éridemmeat  les 
produits  d'une  même  plante),  récoltai 
des  époques  de  maturité  différentei. 
OxARD  CAXBA  voHB,  cordomomum  magnum; 
sa  coque  est  longue  de  27  à  4o  raiHiii., 
large  de  6  â  9,  rétrécie  aux  deux  extrémi- 
tés et  d'un  gris  brunâtre;  les  semencci 
sont  irrégulières,  très-anguleuses,  bhn- 
châtres,  d'une  odeur  et  d'une  sarearbeitt- 
conp  plus  faibles  qne.cellesdn  moyen  et 
du  petit  cardamome.  »  Rien  que  ce  car- 
damome ait  quelque  analogie  arec  ceux 
qui  précèdent,  il  n'en  difière  pas  seule- 
ment par  son  rolume ,  mais  encore  par 
ses  semences,  que  l'on  troure  touj®*"* 
dans  un  état  de  dessiccation  et  de  détério- 
ration difficile  â  expliquer ,  lorsqu'on  lei 
compare  à  celles  dw  antres  espèces. 

AMOME ,  graine  de  paradis,  mam- 
gaette,  amomum  granum  paradi$h 
L.;  famille  des  Amomëes,  J. 

C'est  nn  fruit  capsulaire  ou  coqne  de 
a8  à  34  millim.  de  long  sur  t4  à  18  de  lar- 
geur; sa  forme  est  oToïde,  sa  surface  e* 
rougeâtre;  il  renferme  des  semences  an- 
guleuses qui  rappellent,  par  leur  forme  et 
leur  Yolume,  celles  du  fenugrec;  dw 
sont  généralement  au  nombre  de  8  à  8  et 
très-connues  aôus  le  nom  de  graine  ds 
parmdis*  La  tunique  qui  enreloppe  lei 
amandes  est  relue,  de  couleur  brun  rou- 
geâtre;  le  parenchyme  «pii  compose  celle»- 
ci  est  blanchâtre,  d'une  sapeur  chaude  et 
acre,  qui  rappelle  celle  du  poivre;  la  tu- 
nique externe  des  amandes  étant  inodore 
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et  impermëible ,  Parome  dont  «l]es  jouis- 
*ent  ne  te  manifeste  que  lorsqa^elle  est 
rompae  oa  déchirée  par  le  broiement  ou 
]a  pulrérisation. 

La  graine  de  paradis  entre  dans  la  fal- 
sification du  poivre  en  pondre;  ce  poivre 
n^est  malhenreasement  que  trop  souvent 
une  sorte  de  mélange  de  diverses  substan- 
ces qui  jouissent  plus  on  moins  des  pro' 
priétés  du^poivre,  mais  qui  sontloin ,  toute- 
(dis,  de  pouvoir  lui  servir  de  succédanées. 

Le  nom  de  maniguette  qui  a  été 
donné  à  Famome,  dérive  de  Mala- 
guetu,  petite  ville  d^Afrique,  d'où  les 
Portugais  l'ont  importée  en  Europe.  Quant 
à  l'autre  dénomination,  si  elle  est  fondée 
sur  les  propriétés  de  la  graine ,  elle  est  un 
peu  ambitieuse^  et  beaucoup  d'aqtres  se- 
mences en  sont  plus,  digne^. 

POIVRE  NOIR,  fruit  du  poivrier 
noir  ou  aromatique,  piper  ni- 
grum^L.;  fam.  des  Piperinées,  J. 

Ce  fruit  s''ofire  sous  la  forme  d'une 
petite  baie  globuleuse,  pisiforme,  un  peu 
charnue  et  monosperme;  le  parenchjme 
est  blanc ,  onctueux;  Venveloppe  est  gris 
verdAtre,  ridée,  très-aromatique. 

liC  poivrier  est  une  plante  sarroenteuse, 
originaire  deTlnde  et  notamment  de  Su- 
matra, de  Java  et  de  Boméo;  Le  poivre 
s'ofiresurla  plante  en  grappes,qui/l'abord 
vertes,  deviennent  rouges. jpar  TefTet  de  la 
maturation^,  puis  enfin  noires  après  la  ré- 
colte et  par  suite  de  la  dessiccation.  La  flo- 
raison du  poivrier  ne  s'efiectuant  que  suc- 
cessivenient,.le  poivre  ne  se  développe  et 
ne  mûrit  aussi  que  successivement;  la  ré- 
colte en  est  par  cela  même  d'autant  plus 
difficile,  et  exige  certaines  précautions  ; 
elles  consistent  à  procéder  à  la  cueille  à 
mesure  que  le  fruit  arrive  à  maturité  et 
même  un  peu  avant,  ce  qui  fait  qu'il  a 
nne  teinte  verdAtre;  à  l'étendre  sur  des 
toiles  et  à  le  monder  avec  beaucoup  de 
•oin  des  autres  parties  de  la  plante  qui  ont 
pu  être  détachées  en  même  temps. 


C'est  avec  la  même  espèce  et  oonsé- 
qnemment  avec  le  poivre  noir  qu'on  fait 
le  poivre  bianc  ;  le  procédé  pour  opé- 
rer cette  conversion  est  trèflt-simple  ;  il 
consiste,  à  faire  macérer  le  poivre  dans  de 
l'eau  salée  ou  de  mer;  la  pellicule  noire  et 
ridée  qui  le  revêt  gonfle,  se  détache,  et  il 
nereste  plus,  après  qu''on  a  criblé  et  vanné, 
qu'une  graine  blanche,  qu'on  nomme 
improprement  poivre  blanc,  puisque  oc 
n'est  réellement  que  la  partie  interne 
du  fruit.  Le  principe  ar^niatique  rési- 
dant plus  particulièrement,  ainsi  que  nous 
Pavons  déjà  fait  remarquer  pour  d'anti*es 
fruits,  dans  la  partie  corticale ,  le  poivre 
perd  par  cette  opération  une  grande  par- 
tie de  son  arôme  et  de  son  âcreté>  aussi  le 
sertH)n  de  préférence  sur  les  tables. 

Examen  chimique.  Le  poivre  doit  sen 
odeur  aromatique  à  une  huile  essentielle 
concrète,  et  sa  saveur  Acre  à  une  césine 
verte ,  soluble  dans  l'alcool.  11  con- 
tient ,  en  outre,  nn  principe  particulier 
qu'Oerstedt,  qui  Ta  découvert,  a  nommé 
pipertn,  et  qu'il  croyait  reufermcr  un 
principe  Acre  ;  mais  M.  Pelletier  ayant 
repris  ce  travail,  parvint  à  séparer  com- 
plètement kl  résine  et  obtint  le  piperin 
dans  toute  sa  pureté^  c^est-è-dire,  cristal- 
lisé en  prismes  quadrangulaires ,  et  for^ 
mant  une  base  salifiable.  Ce  principe  est 
soluble  dans  l'alcool  et  très- peu  soluble 
dans  l'eau  ;  l'acide  acétique  concentré  le 
dissout  en  assez  forte  proportion;  les  au- 
tres acides,  lorsqu'ils  sont  afiaiblis,  n'exer- 
cent sur  lui  aucune  action  sensible;  mais, 
dans  leur  état  de  concentration,  ils  le  dé- 
composent après  lui  avoir  fait  subir  di- 
vers degrés  d'altération. 

On  a  dans  ces  derniers  temps,  et  no- 
tamment en  Italie,  attribué  au.  piperin  la 
propriété  de  guérir  les  fièvres  intermit- 
tentes. Il  résulte  des  observations  faites 
par  M.  Gordini  à  Thôpital  de  Liyoume  : 
i^  que  le  piperin  guérit  les  fièvres  inter- 
mittentes à  la  dose  de  3  à  4  décigram- 
mes  ;  %**  qu'il  agit  mieux  en  poudre 
qu'en  pilules;  3^  qu'il  guérit  dans  cer- 
tains cas  où  le  sulfate  de  quinine  échoue; 
4»  enfin  qu'il  prévient  les  récidives  mieux 
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encore  que  ce  dernier  médicament.  Ces 
conûdërations  sont  asses  paissantes  pour 
nous  engager  â  extraire  du  DiotUmnoire 
1eehnologûfu€  le    proche  indiqua  par 
M.  Robiquet  pour  l'obtenir.  «  On  prendi» 
dit  ce  sarant^   «  le    meilleur    poiyre, 
c'est-à-dire  celui  qui  parait  être  le  plus 
aromatique  et  le  plus  pesant  (il  ne  doit  pas 
•omager  Teau);  on  le  fait  moudre,  puis  on 
le  traite  â  plusieurs  reprises  par  de  Talcool 
bouillant.Cette  (^ration  se  fait  habituel- 
lement dans  le  bain-marîe  d'un  alambic 
ordinaire  ;  on  soutient rëbuUition  pendant 
quelques  instants,  et,  quand  elle  est  bien 
d^dée,  on  retire  du  feu  et  on  laisse  re- 
froidir; on  décante  la  teinture  aloooliqae, 
puis  on  procède  à  une  deuxième  décoc- 
tion, et  ainsi  de  suite,  jusqu'à  épuise- 
ment complet.  Pour  ne  pas   employer 
une  trop  grande  quantité  d'alcool ,  on 
distille,  au  fur  et  â  mesure,  chaque  tein- 
ture dans  un  autre  alambic ,  et  l'on   ob- 
tient pour   produit    une  matière    d'un 
jaune  verdâtre ,  de  consistance  de  pâte. 
moUe,  assez  souvent  parsemée  de  points 
brillants  ou  de  paillettes  micacées.  On 
lave  ce  résidu  en  le  malaxant  dans  l'eau 
froide,  puis  on  le  fait  bouillir  avec  une 
solution  aqueuse   de  potasse  caustique; 
cet  alcali  s'unit  à  la   matière  grasse  ou 
résinoide  du  poivre  et  la  rend  miscible  à 
l'eau.  On  délaye  de   nouveau  dans   de 
l'eau  distillée  et  l'on  obtient  un  dépôt 
verdâtre,  floconneux  et  comme  pulvéru- 
lent, qui  contient  et  le  piperin  et  un  peu 
de  matière  grasse.  On  traite  ce  résidu  i>ar 
une  nouvelle  quantité  d'alcool  bouillant; 
on  filtre,  et,  si  la  solution  est  asses  con- 
centrée, on  obtient  par  le  refroidissement 
des  cristaux  d'abord  colorés  en  jaune 
verdâtre,  mais    qu'on    purifie  par   de 
nouvelles  dissolutions  et  cristallisations; 
il  est  toutefois  très-difficile  de  les  obtenir 
parfaitement  blancs,  lors  même  qu'on  a 
recours  au  charbon  animal,  ou  à  d'autres 
corps  susceptibles  de  se  combiner  avec 
la  matière  grasse  colorante. 

On  doit  à  MM.  Pelletier  et  Pontet  de  Mar- 
seiUe  l'analyse  suivante  du  poivre;  il  con- 
tient, suivant  eux,  une  matière  crittalHne 


particulière,  pîjperm,— mie  hnile  concrets 
très-Acre ,  -*  une  huile  volatile  babt- 
mique,^  une  matière  gommeuse  ookHe, 
—un  principe  extractif  analogue  à  celai 
des  légumineuses,— des  acides  nuUqoe  et 
tartrique,  —  de  l'amidon,  —  de  Is  bsiM- 
rine,  —du  ligneux,  —  des  sds  tcrreoz  et 
alcalins  en  petite  quantité.  Ils  conoloeat 
de  cette  analyse  :  i»  qu'il  n'existe  pai  d'al- 
cali organique  dans  le  poivre,  laalgré 
l'assertion  d'Oeratedt;  a»  quelaïubitaooe 
cristallitte  du  poivre  est  de  nature  pirti- 
culière;  3^  que  le  poivre  doit  sa  saveor  i 
une  huile  volatile  ;  4<>  enGn  qu'il  j  a  des 
rapports  entre  la  composition  da  poirre 
commun  et  celle  du  poivre  cubèbe  ana- 
lysé parVauquelin,  et  que  les  différences 
de  composition  que  Ton  renarqoe  entre 
ces  deux  fruits  peuvent  s'expliquer  par  la 
seule  différence  des  espèces;  ce  que  Tod 
ne  pourrait  faire  si  seulement  l'one  de 
ces  deux  substances  contenait  on  alcali 
organique. 

Enfin  dans  une  analyse  encore  plot  î^ 
cente  du  poivre  noir,  et  par  un  exanes 
encore  plus  rigoureux ,  M.  Pelletier  a 
prouvé  que  oe  fruit  était  composé  d'os 
corps  gras  acre,  uni  â  de  l'huile  volatile,-' 
d'un  principe  extractif  analogue  i  Is  cjti- 
sine,précipitable  par  le  tanninj^depipe- 
rin,— de  gomme,— de  bassorine,—d'aiBi- 
don ,— de  fibre  ligneuse,— d'acide  maliqœ, 
—  d'un  peu  d'acide  tartrique,^  de  «ebi 
base  de  potasse,  de  chaux  et  de  msgnéne. 
Les  usages  du  poivre  sont  trop  conntf 
pour  que  nous  croyions  devoir  les  rappe- 
ler ;  on  ne  l'emploie  pas  seulement  «o 
poudre  pour  rehausser  la  saveur  des  met*» 
on  le  fait  entrer  entier  dans  l'asaaiioB*^' 
ment  de  certaines  charcuteries;  concsne 
assex  finement,  il  prend  le  nom  de  m^^"^ 
nette;  c'est  à  tort  qu'on  le  regarde  co««< 
rafraîchissant,  c'est  un  de  ces  ft^^ 
qu'une  connaissance  plus  exacte  des  pus* 
cipes  que  contiennent  les  sobstsic» 
végétales  doit  faire  tomber  îeSuOS^ 
ment.  Le  poivre  est  un  violent  stimol^J» 
il  est  stemutatoire  ;  on  l'emploie  pour  »' 
truirc  la  vermine ,  on  l'appliqM  wr  b 
luette  relâchée,  on  en  saupoudre  les  pd»- 
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UrieB  et  les  laines  pour  les  conserver.  On 
ne  se  contente  pas,  dans  le  commerce  de 
détail ,  de  mêler  au  poivre^et  surtout  au  poi- 
vre blanc,  des  poudres  inertes  ou  peu  aro- 
matiques, on  fabrique  avec  ces  poudres  du 
poivre  blanc  en  grain  ;  la  sophistication  est 
assez  facile  a  reconnattre,car  ce  poivre  fac- 
tice sVcrase  en  le  pressant  entre  les  doigts. 

La  propriété  excitante  du  poivre  est 
connue  de  temps  immémorial.  Xénophon 
rapporte  que,  pour  exciter  les  coqs  à  com- 
battre avec  plus  de  courage,  on  leur  don- 
nait, avant  <ie  leslancer  dans  Taréne,  quel- 
ques grains  de  poivre;  <^  nsage  s'est  con- 
servé e^  est  mis  en  pratique  de  nos  jours, 
surtout  en  Angleterre,  où  ce  genre  de  spec- 
tacle est  fort  en  vogue.  Dans  les  contrées 
méridionales,  on  obtient  de  la  fermenta- 
tion du  poivre  une  liqueur  alcoolique 
trés-pénétrante  que  Ton  emploie  daps 
les    usages   économiques. 

PorvRi  A  ins  i.achis  ,  vulgairement 
poivre  bétel ,  poivre  marron,  piper  bétel 
seu  discolor,  famille  des  Piperinées  ,  J. 
Ce  poivre'S'ofTre  sgus  la  forme  de  petites 
baies  allongées  réunies  en  chatons;  sa  sa- 
veur est  chaude, acre  et  presque  caustique; 
toute  la  plante  jouit  des  mêmes  proprié- 
tés, et  surtout  les  feuilles. 

Les  chatons  et  les  feuilles  sont  employés, 
dans  l'Inde,  à  faire  des  espèoes  de  masti- 
catoires qui  excitent  puissamment  la  saliva- 
tion.«Les  soldats  américains,  «dit  Fauteur 
de  la  Flore  des  Antilles,  «  souvent,  dans 
leurs  courses,  à  défaut  de  tabac,  se  plaisent 
à  mâcher  ou  chiquer  les  chatons  de  poivre 
bétel;  quelques  vieux  nègres  de  la  côte  de 
Guinée,  conserf ant  Tusage  de  leur  pays, 
remploient ,  en  outre,  comme  condiment 
dans  leurs  catalous. 

Ce  poivre  fournit  à  Fanalyse  les  mêmes 
principes  que  le  poivre  ordinaire,  mais 
dans  des  proportions  différentes. 

Poivas  DU  Japon,  finit  du  yî^ara  pipe- 
rata,  famille  des  Renonculacées,  J.  C'est 
une  ciqifrule  sessile,  s'onvrant  en  deux 
valves,  et  contenant  une  ou  deux  graines 
gjlobuleuses ,  noires  et  luisantes.  Ce  fruit 
est  remarquable  par  sa  saveur  aromatique 
et  brûlante  ;  c'est  un  condiment  trés-es- 


FlCnS  AEOVATIQCBSy   POIVAS.  6l5 

timé  et  très  •communément  employé  au 
Japon  i  il  sert  de  succédané  au  poivre  et 
au  gingembre. 

PoivxB  p'Étbiopib,  cananf  aromatique^ 
fruit  ou  graine  du  oananga  aromatica,  L., 
famille  des  Anonacées.  Il  s'offre  sous  la 
forme  d'une  baie  capsulaire,  ovale-oblon- 
gue,  uniloculaire  et  pédiculée;  celle-ci 
renferme  de  petites  graines  à  surface  ru- 
gueuse, de  forme  un  peu  anguleuse  ;  ces 
graines  sont  pedicellées  et  enveloppées 
d'une  sorte  d'arille  blanchâtre;  elles  sont 
fixées  k  un  placenta  latéral. 

On  donne,  plus  spécialement  aux  grai- 
nes, le  nom  de  poivre  d'Ethiopie;  la 
plante  croit  dans  l'Amérique  méridionale, 
à  la  Guiane  et  à  Cayenne  ;  toutes  les  par- 
ties qui  la  composent  sont  aromatiques. 

Examen  chimique.  M.  Cadet,  ayant  eu 
en  sa  possession  des  capsules  entières  de 
canang  aromatique,  fit  les  remarques  sui- 
vantes :  «  Lorsqu'on  frotte  ces  semences 
sur  l'on^,  on  voit  paraître  une  trace  hui- 
leuse trèsrodorante;  si  on  ouvre  la  graine, 
on  U  trouve  remplie  d'une  matière  amy- 
lacée, d'une  blancheur  éclatante.  Ou  sé- 
pare difficilement,  par  la  simple  distilla  • 
tion  aqueuse,  l'huile  essentielle  de  canang, 
parce  que  sa  densité  et  sa  pesanteur  sont 
plus  considérables  que  celle  de  l'eau.  Pour 
l'obtenir  par  ce  procédé ,  il  faut  agir  sur 
de  fortes  masses,  et  augmenter  la  capacité 
de  l'eau  pour  le  calorique,  en  y  ajoutant 
du  muriate  de  soude,  comme  on  le  prati- 
que pour  obtenir  l'huile  essentielle  de 
girofle.  L'alcool  etl'éther  dissolvent  éga- 
lement bien  Thoile  essentielle  de  canang, 
le  premier  surtout.  «  Sur  une  demi-once 
de  semences  broyées,  j'ai  versé,  »  dit  le 
même  observateur,  «  deux  onces  d'alcool 
â  36  degrés;  après  vingt-quatre  heures 
d'infusion,  a  une  chaleur  douce,  j'ai  filtré, 
et  j'ai  ajouté  de  nouvelles  quantités  d'al  - 
cool,  j  usqu'â  ^uisement  total  de  la  graine. 
Tontes  les  liqueurs  réunies  ont  été  distil- 
lées pour  recueillir  une  partie  de  l'alcool; 
le  reste,  évaporé  dans  une  capsule  de  por- 
celaine, m'a  hiissé  dix-huit  grains  d'une 
matière  brune ,  oléo-résiniforme ,  demi- 
consbtante,  insoluble  dans  l'eau,  ayant 
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une  odeur  assez  agràible,  et  mie  sayear 
acre,  caustique  et  piquante.  Cette  ma- 
tière ,  exposée  à  une  douce  chaleuk*,  de- 
Tient  plus  flaîde.  Si  Fou  augmente  le  feu, 
elle  laisse  d^ger  des  Tapeurs  noires 
qui  proToquent  TiTement  la  toux ,  et  les 
parob  du  Tase  restent  Tcmies  par  un 
charbon  brillant  et  noir.  » 

Les  graines  de  canang  contiennent  en  - 
Tiron  un  douzième  de  leur  poids  dliuile 
essentielle  ;  elles  peuTent  être  employées, 
arec  aTantage,  comme  ëpice  pour  Tassai- 
sonnement  de  certains  mets  ;  Feztréme 
abondance  de  ce  fruit  &  la  Guiane  per- 
mettrait de  le  répandre  dans  le  commerce, 
et  d^en  faire  une  sorte  de  succédané  du 
poÎTre  et  du  girofle. 

PoiTai  Loifo ,  piper  longum^  L.;  famille 
des  Piperioées.  C'est  une  sorte  de  chaton 
cylindrique,  obtus,  long  d^enriron  S  cen- 
timètres ;  il  est  formé  par  la  réunion,  au- 
tour d*un  axe  central,  d'un  grand  nombre 
de  petits  fruits  ou  baies  arrondies,  noirâ- 
tres en  dehors,  blanches  en  dedans ,  et 
soudées  ensemble  (Sorose  de  Mirbel);  cha- 
que tubercule  renferme  une  substance 
rouge  ou  noirâtre,  dont  la  saTeur  est 
encore  plus  acre  que  celle  du  poiTre  or- 
dinaire ,  il  n'en  diffère ,  du  reste ,  que 
parce  que  les  baies  sont  réunies  et  soudées 
au  lieu  d'être  isolées. 

Le  pôirre  long  est  originaire  de  l'Inde, 
et  crott  abondamment  au  Bengale;  son 
fruit,  confit' au  Tinaigre,  entre  dans  la 
composition  des  achars^  on  en  extrait,  par 
une  fermentation  et  une  distillation  ap- 
propriées ,  une  liqueur  alcoolique  ëxcessi- 
Tement  forte  et  pénétrante,  dont  les  na- 
turels font  souTent  un  usage  abusif. 

Examen  chimique.  Il  résulte  d'une  ana- 
lyse du  poiTre  long,  par  N.  Dulong 
d'Astafort ,  qu'il  est  composé  d'une  ma- 
tière résineuse,  crislallisable  (piperin), — 
d'une  matière  grasse,  concrète,  d'une 
âcreté-  brûlante,  â  laquelle  ce  fruit  doit 
sa  saTCur, — d'une  petite  quantité  d^uile 
Tolatile,  —  d'une  matière  extractiTC  pres- 
que analogue  à  celle  que  M.  Vauquelin  a 
trouTée  dans  les  cubèbes,  et  dont  elle 
difl<èr(*,  par  ce  qu'elle  contient  de  l'azote, 


—  d'une  matière  gommeuse  colorée,-* 
d'amidon,  — «  d'une  grande  quantité  de 
bassorine,  —  d'un  malate,  et  de  quelques 
autres  substances  salines. 

PoiTtB  nz  LA  Jamaïque,  Tulgairemeat 
toute  épioe ,  myrtus  pimenta ,  L.  0 
s'ofire  sous  la  forme  d'une  baie  dispense 
de  la  grosseur  d'un  pois,  recouverte  d'une 
coque  rugueuse,  divisée  en  deux  parties 
par  une  cloison;  chaque  loge  renferme 
une  amande  noire,  hémisphérique,  d'one 
saTeur  aromatique* 

Cette  sorte  de  piment  est  originaire  dei 
Antilles  et  notamment  de  la  Jamaïque; 
son  fruit,  réoolt^  aTant  sa  maturité,  lé- 
ché et  réduit  en  poudre,  est  Tendu  ca 
Hollande  sous  le  uom  de  poudre  de  don 
de  girofle  ;  on  en  extrait,  par  la  distiUt- 
tion,  une  huile  de  couleur  rouge  bnn, 
très-odorante,  et  qui  se  rapproche  teUe 
ment  de  celle  de  girofle  qu'on  la  lui  sub- 
stitue souTcnt. 

Examen  chimique.  G^est  encore  à  M.  Bo- 
nastre  que  l'on  doit  l'analjse  de  ce  fruit 
intéressant.  Celaborieazchimistea  troafé 
que  1,000  partias  de  l»aies  do  mfrUttpir 
menla  étaient  composées  ainsi  qu'A  suit: 
huile  essentielle  (plus  pesante  que  Tesu) 
too,  — *  huile  Terte  idem  80,  —  substance 
floconneuse  idem  9,  '—  extrait  composé  de 
tannin  80,  —  acides  roalique  et  gslliqa^ 
6,  —  humidité  85,  —  résidu  ligneuz  600, 

—  résidu  salin  18,  —  perte  16,  —  fécule? 
Mille  parties  d'amandes  du  même  fruit 

sont  composées  comme  il  suit  :  huile  es- 
sentielle (plus  pesante  que  l'ean)  60,  — 
huile  Terte  idem  aS,— flocons  bruns  idem 
39,^^xtrait  composé  de  tannin,  résidu  de 
la  distillation,  898,— extrait  mucilagioeni 
7  s,  —  matière  rouge  briquet ée,  insoluble 
dans  l'eau,  88,— matière  floconneuse bhn- 
châtre  I  s,  —  miellat  nauséabond  concrète 
80,  —  acides  maHqoe  et  galHque  18,  ^ 
humidité  3o,  •»  résidu  pelHculeox  160,— 
résidu  salin  19,  —  perte  18,  — fécole?' 
Il  existe  encore  une  autre  espèce  de 
piment  du  même  genre  qu'on  nonns 
piment  du  Mexique,  faux  caryopbjUe, 
pseudo-caryophjriius;  il  fournit  également 
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une  haile  essentielle  assez  suave,  et  est 
employé' comme  excitant. 

PIMENT  ANNUEL,  ou  corail  des 
jardins,  poivre  de  Guinée,  cap-' 
sicum  annuuïïiy  L.  ;  iamille  des 
Solanëes,  J» 

Ce  fràit,  qii\>n  noçime  Tulgairement 
poivre  long,  bien  qnHl  n'ofiVe  qu^une 
analogie  de  saveur  avec  le  piper  longum , 
s'offre  sons  la  forme  d'une  baie  sécbe  ou 
capsule  oblongue,  luisante,  tantôt  verte, 
tantôt  rouge  de  corail ,  renfermant  des 
semences  plates  et  rtfniformes. 

Le' piment  est  originaire  de  PAmënque 
méridionale;  il  est  trés'commun  aux  An- 
tilles ;  son  fruit  a  une  saveur  acre,  très- 
piquante  ^  on  l'emploie  comme  condi- 
ment. Les  Anglais  en  préparent  une  sauce 
qui  figure  sur  les  tables  comme  assaison- 
nement, et  qu'ils  associent  avec  les  lé- 
gumes et  le  poisson.  En  France,  on  en  fait 
rarement  usage  directement  ;  on  l'ajoute, 
comme  e'pice  ou  condiment,  au  vinaigre 
dans  lequel  sont  confits  les  cornichons. 

Réduit  en  poudre,  on  l'ajpplique  quel- 
quefois ,  comme  topique  rubéfiant  lors- 
qu'il s'agit  d^opérer  une  révulsion;  en 
médecine  vétérinaire,  on  le  fait  entrer 
dans  la  composition  des  masticatoires 
excitants;  il  perd*  de  son  âcreté  par 
Taction  de  b  chaleur. 

Exttmeh  chimique.  On  doit  à  M .  Bra- 
connot  l'analyse  suivante  du  poivre  long 
on  corail  des  jardins  :  les  principes  qui 
le  composent  sont  :  une  matière  résineuse 
avec  une  matière  colorante  rouge,  0,9  ;— 
huile  Acre  résineuse,  i|9;—  gomme,  6; 
matière  rouge  brunâtre  analogue  â  l'ami- 
don (  â  i'ulmine) ,  insoluble  dans  l'eau 
lK»uillante ,  soloble  dans  la  potasse ,  et 
précipitable  par  les  acides  sous  forme  de 
flocons  bruns,  9  $  —  résidninsoluble,  67,8; 
—  matière  animale,  h\  —  citrate  de 
potasse ,  6;  —  phosphate  hydrochlorate 
^  potasse  et  perte,  8,4. 


CUBÊBES  ou  GUABÈBES,  poivre 
aqueux ,  piper  cubeboy  L.  ;  famille 
des  Piperînées,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  d'une  baie  glo- 
buleuse ,  plus  petite  que  celle  du  poivrier 
aromatique  ou  noir,  composée  d'une  en- 
veloppe corticale  d'abord  charnue,  mais 
qui  se  ride  par  la  dessiccation,  et  d'une 
coque  ligneuse,  dure,  sphérique,  renfer- 
mant une  semence  isolée  dans  la  cavité 
qui  la  contient. 

Ce  fruit  se  distingue,  en  outre,  du  poivre 
ordinaire  par  son  pédicelle,  qui  lui  est 
adhérent  par  de  fortes  nervures;  c'est 
vraisembbblement  â  ce  caractère  qu'il 
doit  la  dénomination  de  poivre  h  queue; 
sa  saveur  est  Acre  et  aromatique ,  mais, 
eependant,  à  un  degré  moindre  que  dans 
le  poivre;  son  action  sur  les  glandes  sali- 
vaires  est  très- prononcée  ;  on  l'emploi» 
même,  ainsi  que  le  poivre  ordinaire, 
contre  le  relâchement  ou  la  chute  de  la 
luette ,  on  rapplique  dans  ee  cas  direc- 
tement. Cette  substance  médicamenteuse, 
considérée  longtemps  comme  stomachi- 
que,, est  administrée  maintenant,  en 
France  et  surtout  en  Angleterre,  contre  h, 
gonorrhée  et  la  blennorrhagie  ;  la  dose 
est  de  4  à  i5  grammes  dans  le  >  cours 
de  vingt-quatre  heures.  Son  succès,  dans 
ce  genre  d'affection ,  était  assez  difficile 
à  expliquer  avant  que  l'analyse  en  fût 
faite;  mais,  maintenant  que  Vanquelin  a 
prouvé  qu'il  contient  une  résine  liquide 
analogue  au  baume  de  copahu,  on 
comprend  bien  mieux  son  action. 

Examen  chimique,  U  résulte  de  l'ana^ 
lyse  que  ce  savant  chimiste  en  a  faite, 
surla  demande  de  la  faculté  de  médecine, 
que  le  cubèbe  est  composé  des  principea 
suivants  :  une  huile  volatile  presque  con- 
crète,—une  résine  presque  semblable  â 
celle  que  fournit  le  baume  de  copahu,  — « 
une  petite  quantité  d'une  résine  colorée^ 
—  un  principe  extractif  analogue  à  celui 
qui  se  trouve  dans  les  plantes  légumvi 
neuses,  —  quelques  substances  salines^ 

On  doit  â  M.  MuUer,  d'Aiz  *la-Chapelle^ 
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la  connaissance  des  propriétés  chimiques 
de  Fhuile  concrète,  signalée  par  Vauqne- 
lin.  Ce  pharmacien  habile  obtint,  par  la 
dbtiUation  de  deux  lirres  de  poirre  cu- 
bébe,  environ  deux  onces  d^une  huile, 
épaisse  et  trouble,  qui  s^ëdairctt  au  bout 
d'un  mois,  en  laissant  déposer  un  précir 
pité  blanc  et  cristallin.  Ce  produit  fut 
mis  en  contact  arec  Talcool,  qui  en  opéra 
la  soktion  complète;  celleci,  éraporée 
convenablement ,  laisse  déposer  des  cris- 
Uux  ou  tables  quadrilatères  rhomboî- 
dales,  transparentes,  d'environ  8  è  4  li- 
gnes. Ghaufifés  à  la  lampe,  ils  se  liquéfient 
^  à  une  plus  haute  température;  il  se  forme 
des  nuages  ou  flocons  épais  qui^  par  le 
refroidissement,  donnent  naissance  à  de 
nouveaux  cristaux.  Ceux-ci  sont  solubles 
dans  Talcool  et  Téther,  Teau  froide  n'a 
point  d'action  sur  eux  ;  mais,  lorsqu'on 
chaufle  ce  liquide ,  ils  se  changent  en 
gouttes  oléagineuses,  qui  cristallisent  de 
nouveau  par  le  refroidissement  ;  ils  sont 
«olables  dans  les  huiles  volatiles  et  les 
huiles  grasses,  mais  avec  le  concours  dé 
U  chaleur  dans  ces  dernières. 

BAIE  DU  LAURIER  d'ApolHon  , 
fruit  du  îaurusnobilUy  L.;  fieunille 
des  Laurinéesy  J. 

Ce  frait,  impn^rement  appelé  baie,  est 
one  sorte  de  drape  ovoïde ,  de  la  grosseur 
d'une  merise  ;  d'abord  rouge,  mais  pas* 
aant  au  bleu  foncé  par  suite  de  la  matu- 
rité, il  est  souvent  accompagné  du  calice, 
qui  est  persistant.  Desséché,  il  est  brun, 
la  pellicule  qui  le  recouvre  est  sèche  et 
firagile  ;  elle  renferme  deux  semences  ova^ 
les,  de  couleur  fauve,  déprimées  ;  le  pa- 
f:eochyme  qui  les  compose  est  onctueux. 

Le  laurier  d'Apollon  est  indigène  du 
midi  de  l'Europe  ;  son  fruit,  comme  plu- 
sieurs autres  du  même  genre,  renfeime 
deux  sortes  d'huiles  :  l'une  volatile,  qui 
réside  dans  le  péricarpe;  l'autre  fixe,  qui 
est  fournie  par  l'amande.  La  première 
«^obtient  par  la  distillation,  et  l'autre  au 
moyen  de  la  décoction. 


Fai/1T8   ABOMATlQUESy   LADAHI. 

Huile  de  laurier. 


L'huile  de  laurier,  que  l'on  troare  dani 
le  eommerce,  est  un  mélange  de  ces  deux 
huiles  que  Ton  n'a  pas  pris  la  peine  de 
séparer  lors  de  l'extraction  ;  elle  oooi 
vient  de  l'Espagne,  de  l'Italie  et  sartoat 
de  la  Suisse  :  on  doit  la  choisir  d'une  bdle 
couleur  verte,  grenue,  ayant  la  consis- 
tance du  beurre,  e(  une  odeur  trèt-aro- 
matîque.  On  ne  l'emploie  qu'en  fricUflOi 
comme  fortifiante  ;  elle  entre  dans  plu- 
sieurs préparation»  pharmaceutiques  et 
notamment  dans  le  baume  de  FiorsTenli 
et  l'onguent  on  pommade  de  laurier; 
elle  est,  malheureusement,  souvent  sdol- 
térée  par  le  mélange  avec  l'atonge.  Cette 
fraude  n'est  pas  la  -seule*  qu'exerce 
le  commerce  de  la  drogume. 

Pour  l'obtenir  pure,  on  pile  le  fruit, 
ou  on  le  réduit  en  pAte  à  l'aide  d'un  moo- 
lin  ;  on  fait  bouillir  oelle-ci  avec  de  reso, 
on  passe  le  mélange  avec  expretsioB  ;  et 
on  voit  bîent6t,  par  le  refroidissenent, 
la  graisse,  formée  d'huile  fixe  etdlMiile 
volatile,  se  figer  i  la  surface  \  on  Tenlife, 
on  la  fait  fondre  de  nouveau  au  bain-M- 
rie  pour  en  chasser  l'humidité ,  puis  oa 
eonserve  dans  des  vases  fermés.  Ce  pro- 
cédé ne  peut  être  mis  en  pratique  qoe 
lorsque  l'on  a  à  traiter  des  fruits  récents; 
aussi  convient -il  mieux,  en  (rance 
surtout,  de  auivre  celui  qu'a  propose 
M.  Soubeiran,  et  qui  consiste  à  prm^ 
les  dn4>es  secs»  à  les  réduire  en  poudre, 
à  exposer  celle-ci  k  un  courant  de  Tspev 
d'eau ,  puis  â  soumettre  la  pAte,  entre 
deux  plaques  chauiTées,  k  l'action  d'une 
forte  presse. 

Examen  Mmique,  On  doit  è  M*  Bo* 
nastre  la  découverte  d'une  matière  cnt- 
tallisable  dans  les  baies  de  laurier;  ii> 
reconnu  que  cette  substance  n'étsit  n 
alcaline  ni  acide ,  qu'elle  était  enfin  f« 
generit.  En  homme  judicieux  et  modeste, 
il  s'est  tenu  en  garde  contre  la  asanie  des 
alcaloïdes;  il  a  penné ,  avec  raison ,  q»^ 
ne  devait  ranger,  parmi  les  alcaloïde»» 
que  les  substances  qui  jouissent  réeUe- 
ment  de  la  propriété  quLles  dislingue.  » 
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^6t,  en  effet,  tndfemblable  que,  parmi  les 
DonTelles  bases  salifiables,  plusieurs  de 
cdies  qui  jouissent  de  la  propri^të  alca- 
line ou  acide  â  un  faible  degré  pourraient 
bien  ne  devoir  ces  propriétés  qu^â  IHm- 
possibilité  d'entraîner  les  dernières  par- 
ticules des  substances  alcalines,  terreuses 
ou  acides  auxquelles  on  est  obligé  d'^aroir 
recours  pour  opérer  leur  départ  ou  leur 
isolement. 

Cinq  cents  grammes  de  baies  de  laurier , 
comme  on  les  appelle  vulgairement ,  ont 
fourni  à  ce  chimiste,  huile  Tolatile  4  gr., 
^  matière  cristalline  laurine  6  gr.,  — 
huile  grasse  verte  64  gr.,  —  stéarine 
composée  d'huile  liquide  et  de  cire  85,5  g., 

—  résine  composée  d'une  résine  soluble 
et  d'une  sous-résine  glutineuse  8  gr.,  — 
fécule,  ia,5gr.,--extraitgommenx8o  gr. 
"-«ubstance  analogue  i  la  bassorine  3s  g., 

—  acide  quantité  approximatÎTe  t  gr., — 
sucre  incristallisable  a  gr.,*- parenchyme 
94  gr.,  —  humidité  3s  gr,,  -f-  albumine 
des  traces,  *—  résidu  salin  7,9  gr. 

On  trouve  aux  Antilles  deux  autres  es- 
pèces de  lauriers,  l'un  à  fruit  cylindrique, 
l'autre  i  feuilles  de  jasmin  ;  les  baies  ou 
drupes  du  premier  ont  un  large  ombilic 
au  sommet  ;  elles  sont  renflées  à  leur  base, 
d*nne  couleur  violet  foncé  ou  noir,  pul- 
peuses ;  cette  pulpe  enveloppe  un  noyau 
qui,  lui-même,  renferme  quatre  semences; 
l'auire  espèce  s'offre  sous  la  forme  de 
baies  ou  drupes  globuleuses,  d'abord  jau- 
nes ,  puis  rouges,  puis  enfin  noirâtres  lors 
de  leur  parfaite  maturité  ;  elles  sont  or^ 
dinairement  du  volume  d'une  petite 
cerise. 

Ces  deux  espèces  contiennent,  à  peu 
près,  les  mêmes  principes  chimiques  que 
leur  congénère. 

BAIE  OE  MYRTE,  fruit  du  myrtuf 
communisy  L.;  CEunille  des  Myr* 
tées,  J. 

Ce  fruit  est  de  k  grosseur  d'un  petit 
de  couleur  noire  bleuâtre  j  il  est 


pois 


divisé  intérieurement  en  trois  loges  qui 
renferment  des  graines  nombreuses  cour- 
bée» en  croissant. 

Le  myrte  est  originaire  de  l'Inde  et  plus 
particulièrement  de  l'tle  de  Ceylan  ;  son 
fruit ,  avant  la  découverte  du  poivre , 
servait  à  assaisonner  certains  aliments. 
Les  Romains  l'employaient  pour  aroma- 
tiser l'huile  d'olive.  Les  Grecs  modernes 
mangent  encore  ces  baies  lorsqu'elles  sont 
mûres.  Les  oiseaux  en  sont  très-avides. 

L'analyse  des  baies  de  myrte  n'a  pas  été 
faite;  mais  ,  si  l'on  en  juge  par  analogie, 
elles  doivent  fournir  les  mêmes  principes 
que  celles  de  laurier,  car  leurs  propriétés 
sont  presque  identiques. 

On  cultive,  sur  les  côtes  de  Syrie,  deux 
variétés  de  myrte  dont  les  baies  atteignent 
un  volume  assez  considérable,  et  dont  le 
goût  n'est  pas  désagréable. 

Toutes  les  parties  du  Tryrrtus  communié 
sont  trca-odorantes ,  et  contiennent , 
vraisemblablement,  une  huile  essentielle. 
L'eau  distillée  des  feuilles  a  reçu  le  nom 
d'eau  d'ange;  elle  est  très-estimée,  comme 
cosmétique,  dans  le  midi  de  la  France. 

TALAUME,  magnolie ,  cachimen, 
fruit  du  magnolia  grandijlora^ 
L.2  iamille  des  Magnoliers,  J. 

Il  s'oflre  sous  forme  conique,  et  res- 
semble un  peu  à  une  pomme  de  pin,  d'où 
lui  vient  le  nom  de  pin  de  fa  Martinique  i 
il  est  obtus  au  sommet,  et  composé  exté- 
rieurement d'écaillés  épaisses,  granuH" 
formes;  le  centre  ou  réceptacle  est durj^ 
de  couleur  fauve  ;  sa  surface  offre  l'em^ 
preinte  des  amandes  ;  il  est  long  de  8.  4 
10  centimètres* 

Le  magnolier  est  originaire  de  TAméri* 
que  septentrionale  ;  son  fruit  ou  cônOj^ 
connu,  en  outre,  sous  le  nom  de  eacki^ 
men,  laisse  exsuder  è  sa  surface  un  suo 
résineux  extractif,  d'un  brun  noirâtre , 
visqueux,  d'une  odeur  balsamique,  et 
d'une  saveur  chaude  et  acre.  Ce  suc,  pro  - 
jeté  sur  des  charbôos  ardents,  répand  une 
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vapear  balsamiqae  trè«-r($pat^  aux  An- 
tlfles  contre  les  bronchites  et  la  phthisie; 
elles  facilitent ,  dit-oo,  Texpectoration. 
Cette  propri^t^  est,  rraisemblablement, 
due  à  la  présence  de  Pacide  benzoîque 
que  tout  porte  à  croire  exister  dans  ce 
produit  rëgëtai. 

On  cultlye  maintenant  en  Europe,  at- 
tendu la  beauté  et  la  suavité  de  leurs 
fleurs,  le  magnolier  glauque,  magnolia 
glauca,  dont  le  fruit,  long  d*un  pouce  en- 
viron, est  employé  comme  tonique  et  fé- 
brifuge; le  magnoUer-parasol,  magnolia 
ombrelia,  dont  les  cènes  sont  de  forme 
ovoïde  et  de  couleur  rosée;  le  magnolier 
acuminé,  magnolia  aeuminata,  dont  le 
fruit,  infusé  dans  Teau-dé-vie  avant  sa 
maturité,  est  regardé  comme  préservatif 
des  fièvres  automnales  ;  le  magnolier  au- 
riculé,  magnolia  auriculata,  dont  les  oônes 
•ont  ovoïdes,  longs  de  8  â  4  pouces  et 
d'aune  belle  couleur  rose;  et  enfin  le  ma- 
gnolier à  grandes  fleurs  ou  laurier-tuli- 
pier, magnolia  grandiflora,  dont  les  se- 
mences sont  réputées  excitantes  et  admi- 
nistrées, au  Mexique,  contre  la  paralysie. 
hes  fleurs  ont  une  odeur  très-suave  que 
Ton  met  à  profit  pour  aroipatiser  Içs  li- 
queurs  des  lies, 

MYRICA,  ciricr  de  Pensylvanie, 
arbre  à  cire,  fruit  du  myrica  pen- 
sylifonica  seu  cerifera^  L.;  famiUe 
des  Myricées ,  J. 

Ce  fruit  s^ofire  sous  la  forme  d'un  petit 
drupe  sec,  de  la  grosseur  d^un  grain  de 
poivre  ;  il  renferme  un  nojau  ou  nucule  qui 
contient  une  seule  graine  ou  amande  ;  lors- 
qu'il a  atteint  sa  maturité  et  <^'il  est  ré- 
cemment cueilli,  il  est  blanc,  parsemé  de 
petites  aspérités  noires  qui  lui  donnent  un 
aspect  chagriné;  quand  on  le  frotte  entre 
les  doigts,  il  les  rend  gras  et  onctueux.  La 
substance  blanche  et  pulvérulente  qui  le 
recouvre  forme  à  peu  près  le  quart  de 
son  volume  ;  c'est  elle  qui  constitue  la  cire 
végéulê  aromatique  que  Ton  extrait  de 
ce  précieux  fruit. 


Le  myrica  cerifera  on  iurhrû  k  cire  est 
originaire  de  TAmérique  septentrionale, 
et   plus   spécialement   de  la  Louisiane. 
Toscan,  dans  son  ouvrage  intitulé  Vjimi 
de  la  nature,  fait  connaître  le  mode  que 
Ton  emploie  pour  recueillir  la  substance 
cireuse.  «  Vers  la  fin  deTautomne,  »  dit-il, 
«  quand  les  baies  ou  drupes  sont  nArs,  un 
homme  quitte  sa  maison  avec  sa  famille 
pour  aller  dans  quelque  tle  ou  sur  quelque 
banc  proche  de  hi  mer,  où  les  ciriers  crois- 
sent en  abondance;  il  porte  avec  lui  des 
chaudières  pour  faire  bouillir  les  fruits, 
et  une  pioche  pour  se  bâtir  une  cabane 
où  il  puisse  s'abriter  pendant  sa  résidence 
en  cet  endroit ,  qui  est  ordinairement  de 
trois  k  quatre  semaines.  Pendant  qu'il 
àbs^t  les  arbres  et  construit  sa  cabane,  ses 
enfants  cueillent  les  drupes;  un  arbrisseau 
bien  fertile  peut  en  fournir  jusqu'à  sept 
livres.  Quand  cette  récolte  est  faite,  la  fa- 
mille s'occupe  de  Textraction  de  la  dre. 
Oa  jette  àa^i  les  chaudières  une  certaine 
quanti^  de  graines,  puis  on  verse  par- 
dçssns  une  suffisante  quantité  d'eau  pour 
qu'elle  les  surpasse  d'un  demi-pied;  on 
fait  bouillir  le  tout,  en  remuant  et  frois- 
sant de  temps  ep  temps  les  graines  contre 
les  parois  ^es  vases,  afin  que  la  cire  s'en 
d^tac|ie  plus  fi^cilement;  peu  de  temps 
après,  on  la  voit  surnager  en  forme  de 
graisse  liquide  qu'on  ramasse  avec  une 
cuiUer,  et  on  la  coule  à  travers  une  grosse 
toile  pour  la  séparer  des  impuretés  qui 
y  sont  mêlées.  Quand  il  ne  se  détache  plus 
de  cire,  on  retire  les  graines  avec  une  écu- 
moire  pour  en  remettre  de  nouvelles  dans 
la  même  eau ,  en  observant  de  la  renou- 
veler entièrement  à  la  deuxième  ou  troi- 
sième fois,  et  même  d'en  ajouter  de  toute 
bouillante  à  mesure  qu'eUe  se  consomme, 
afin  de  ne  point   retarder   l'opération. 
Quand  on  a  recueilli  de  cette  manière  une 
certaine  quaptité  de  dre,  on  la  met  égoot- 
ter  sur  un  linge  pour  en  séparer  l'eau  avec 
laquelle  elle  est  encore  mêlée  ;  on  la  fait 
sécher  et  fondre  pour  la  couler  une  se- 
conde fois,  afin  de  l'avoir  très-pure,  et  on 
en  forme  des  pains.  Quatre  livres  de  grai- 
nes donnent  environ  une  demi-livre  de 
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drei  ceQe  qni  sa  déttche  la  première  est 
ordinairement  jaune  ;  mais,  dans  les  der- 
nières ébuUitions ,  elle  prend  une  couleur 
rerte.  > 

Il  ne  serait  pas  impossible ,  n  Ton  en 
ju((e  par  les  essais  qui  ont  été  tentes,  de 
décolorer  la  cire  du  myriaf  pour  l'ap- 
proprier â  nos  usages  ;  il  j  a  lieu  de  croire 
qu'on  j  parviendrait  en  la  rubanant  et  la 
traitant  par  le  chlore,  on  l'exposant  i  la 
rosëe  :  sa  consistance  est  plus  forte  que 
celle  de  la  cire  animale  on  d'abeilles  ;  elle 
est,  en  effet,  tellement  friable,  qu^on  peut 
la  réduire  en  poudre,  ce  qui  rend  d'au- 
tant  plus  facile  son  traitement  par  des 
agents  chimiques. 

On  extrait  encore  cette  cire  en  soumet- 
tant le  fruit  à  l'action  de  l'alcool,  et  pré- 
cipitant par  l'eau;  elle  est  aussi  soluble 
dans  l'ëtber,  et  s'en  sépare  sous  forme  de 
stalagmites  par  l'évaporation  de  ce  li- 
quide. 

Les  Hottentots  mangent,  suivant  Thnn- 
berg,  la  cire  du  mjrrica  ;  l'eau  qui  a  servi 
&  Textraire,  tenant  en  dissolution  une' 
grande  quantité  de  tannin,  peut  être  uti- 
lement employée  pour  donner  de  la  con- 
sistance au  suif  ;  celui-ci  acquiert,  en 
effet,  lorsqu'on  le  fait  bouillir  avec  ce 
liquide,  une  dureté  telle  qu'ail  devient, 
sous  ce  rapport ,  comparable  à  la  cire 
animale. 

Examen  chimique.  -*  Il  résulte  de  l'a- 
naljse  du  fruit  du  mjrriea  cerifera  par 
Dana  (Journal  de  physique) ,  qu'il  est 
composé  de  cire  végétale  8s,  —  résine 
brune  rougeâtre  soluble  dans  l'acide  acé- 
tique 5,  —  poudre  noire  dont  on  ne  con- 
naît pas  la  nature  1 6,—  matière  amyla- 
cée 47. 

Plus  récemment  enfin  on  a  trouvé  dans 
la  cire  du  myriea  pensyhfanica  une  subs- 
tance particulière  â  laquelle  on  a  donné 
le  nom  de  myridne,  et  qui  jouit  des  pro- 
priétés suivantes  :  elle  est  insoluble  dans 
l'eau  ,  l'éther  et  l'alcool,  soluble  dans  les 
huiles  fixes  et  volatiles  ;  elle  fond  i  4o  de- 
grés centigrades,  et  donne  de  l'adde 
acétique  à  la  distillation. 
On  fabrique  avec  la  cire  de  Pensylva* 


nie  des  bougies  qui  donnent  une  flamme 
blanche,  une  belle  lumière,  et  qui  répan- 
dent une  odeur  fort  agréable  et  que  Ton 
regarde  comme  très-saine  pour  les  mala- 
des qui  respirent  cette  vapeur  balsa- 
mique. 

On  voit,  d'après  ce  qni  précède,  que  le 
mjrrica  cerifera  peut  rendre  aux  arts  In- 
dustriels ^t  au  commerce  d'importants 
services  ;  aussi  s'est -on  occupé  de 
sa  culture  et  de  sa  propagation.  Il 
existe,  dans  plusieurs  contrées  de  la 
France,  et  notamment  i  Orléans  et  à 
Rambouillet,  des  pépinières  qui  renfer- 
ment plus  de  quatre  cents  de  ces  utiles 
arbrisseaux. 

MYRICA  GALE,  piment  royal, 
fruit  du  mjrrica  galâf  L.  ;  famille 
des  Myricées,  J. 


Ce-fmit  est  globuleux;  son  volume 
égale  celui  d'un  grain  de  poivre  ;  il  ren- 
ferme une  seule  graine,  et  est  recouvert, 
comme  le  précédent,  d'une  substance 
aromatique  grenue,  grasse  et  résineuse. 
On  extrait  cette  substance,  en  Amérique, 
pour  divers  usages  domestiques  ;  cepen- 
dant elle  participe  moins  de  la  cire  que 
celle  que  fournit  le  myriea  cerifère,  et 
offre  plus  d'analogie  avec  la  résine  et  le 
suif. 

Ce  myriea  est  indigène  de  l'Europe  ; 
il  est  abondamment  cultivé  dans  le  nord 
de  la  France ,  où  on  le  connaît  sous  les 
noms  de  piment  des  marais,  myrte  bâtard^ 
son  fruit  est  employé  comme  condiment: 
il  entre  dans  l'assaisonnement  de  certains 
mets;  son  odeur  rappelle  celle  du  poivre , 
mais  cependant  assez  imparfaitement 
pour  qu'on  ne  puisse  l'employer  comme 
succédané  de  ce  fruit  aromatique. 

CROTON  SÉBIFERE,  arbre  à  suif, 
fruit  du  eroton  sebiferumy  L.;  fa- 
mille des  Euphorbiacëes ,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  de  semences  glo- 
buleuses, couvertes  d'une  matière  grasse 
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OU  snbsUnce  lëbac^e  d^ane  odeur  astex 
forte. 

Originaire  de  la  Chine,  où  il  crott  abon- 
damment, le  croton  fournit  une  sorte  de 
suif  qu^on  extrait  en  faisant  bouillir  son 
fruit  dans  Teau ,  comme  on  le  pratique 
pour  obtenir  la  cire  des  m  jricées  ;  la  ma- 
tière grasse  se  solidifie  par  le  refroidisse- 
ment à  la  surface  du  liquide  ,jit  on  Ten- 
lève.  Comme  dans  cet  état  elle  est  chargée 
d^une  grande  quantité  d'impuretés,  on 
procède  à  sa  purification  avant  de  rem- 
ployer ;  à  cet  efiet,  on  la  fait  liquéfier  de 
nouveau,  et  on  la  passe  an  travers  d*un 
tissu  serré  ;  elle  sert  à  fabriquer  des  espèces 
de  chandelles  aromatiques  dont  Tusage 
est  très-répandu  dans  Tlnde. 


BAUMIER  DE  LA  MECQUE,  ou  de 
Giléad,  fruit  du  balscunodendrum 
gileadense^  L.;  iamille  des  Térë- 
binthacées,  J. 

Ce  fruit  est  gros  comme  tin  pois;  sa 
forme  est  anguleuse,  allongée;  sa  couleur 
est  rougeâtre,  sa  saveur  amère  et  aroma- 
tique ;  il  est  formé  d*un  brou  sec  et  d'un 
noyau  ou  nucule  blanc,  celui-ci  renferme 
une  amande  d'un  goût  assez  agréable;  cette 
dernière  fournit,  par  la  pression,  une  huile 
fixe  d'aune  saveur  légèrement  aromatique. 

Originaire  de  FArabie  Heureuse ,  le 
baumier  de  Gil^d  y  est  assex  commun  ; 
son  port  est  très- beau  et  sa  fleur  d'une  belle 
et  riche  couleur  ronge  ;  son  fruit  entre 
dans  la  composition  de  la  thériaque; 
si  l'on  en  croit  le  voyageur  Bruce, 
on  nomme  plus  particulièrement  opo- 
halsamum\Q  suc  ou  liqueur  verte  qui  en- 
toure le  noyau,  et  carpo-balsamttm  le  suc 
huileux  fourni  par  le  fruit  lui-même.  Le 
baume  de  la  Mecque,  qui  est  le  suc  extrait 
par  incision  du  tronc  de  Parbre  même, 
est  connu  dès  la  plus  haute  antiquité  ;  il 
joue  encore  un  rôle  important  dans  la 
religion  mahométane. 


BAUMIER  DU  PÉROU,  frmt  du 

mjrroxjrlon  btdsamifenun  seu  myro- 
spermum  peruiferum  L.;  bmille 
des  Légumineuses^  J. 

n  s^ofire  sous  la  forme  d'une  goossc 
oblongue  comprimée,  obtuse,  mince, si- 
mulant une  f<41icule  élargie  à  son  senunet, 
et  formant  ainsi  une  expansion  qtd  ren- 
ferme une  ou  deux  graines. 

L'incertitude  qui  règne  sur  l'orisine  do 
baume  du  Pérou  et  sur  la  partie  dn  t^ 
tal  qui  le  produit  nous  engage  à  rappor- 
ter ici  l'opinion  de  M.  Descoortilx  :  •  Ce 
n'est  point,  v  dit  ce  médecin  natoraliite, 
et  l'arbre ,  mais  bien  la  graine,  qui  foarnit 
ce  baume.  La  déuominatioo  de  n^re- 
spermey  qui  est  formée  des  mots  greo 
muron,  parfum,  baume,  et  jf»ennd,gnine, 
semble  d'ailleurale  prouver  suffisammeot. 

Ce  produit  offre  trop  d'intérêt  pir  n 
suavité  et  ses  propriétés  excitantes  toni- 
que et  antispasmodique ,  pour  que  nom 
ne  croyions  pas,  malgré  l'incertitude  de 
son  origine,  devoir  indiquer  ses  caractères 
physiques  et  chimiques.  On  ea  troure 
dans  le  commerce  trois  variétés  :  l'on  eit 
blanc,  liquide  et  presque  transpirent; 
un  autre  est  roux ,  aolide  ;  oa  le  déâ|>e 
sous  le  nom  de  baume  du  Pérou  a  coçne; 
et  enfin  un  trobième  qui  est  noir,  li- 
quide, de  consiftance  sirupeuse* 

Examen  c^imi^ue.^Ces  divers  baones 
fournissent  à  l'analyse ,  dans  des  propor- 
tions différentes,  une  huile  volatîle,^de 
l'adde  benzeîque  et  de  la  résine;  le  baonc 
du  Pérou  en  coque  est  composé ,  d^aptés 
Tromsdorf,  sur  loo  parties  :  de  rësiaeSS, 
— acide  benzoïque  ii, — huile  volatile  0,1. 
Celui  liquide  ou  noir  est  formé,  sor  1,000 
parties  :  de  résine  brune  peu  soluble  s4r 

—  résine  brune  aoluble  107, —huile de 
baume  du  Pérou,  jouissant  de  propri^ 
particulières  690,  —  acide  benioîqne  (M, 

—  matière  extractive  6 ,  —  humidité  «* 
perte  9. 

Ce  baume  est  souvent  so^iistiqu^t  ^ 
en  fait  même  d'artificiel  en  mêlant  de  h 
rësine  avec  une  huile  volatile  et  do  benjohi' 
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Le  baume  du  P^rou  n^est  pas  seule* 
ment  employé  à  Tinteneur  comme  hé- 
chique  et  forliGant,  on  remploie  aussi  â 
Textérieur  pour  dëterger  les  plaies  ;  uni 
à  la  colle  de  poisson,  dans  des  proportions 
déterminées,  il  compose  Tendait  qui  sert 
à  recoamr  le  tafle^s  qui  prend  alors  le 
nom  de  taffetas  d'Angleterre,  et  qu'on  ap- 
plique si  utilement  sur  les  coupures  ré- 
centes. 

HOUBLON,  fruit  de  Vhumulus  lu- 
pulusy  L.;  (km.  des  Urticëes,  J. 

Ce  fruit  s^offre  sous  la  forme  de  canes 
on  strobiles  ovales  -  allongés ,  composés 
d'écaillés  membraneuses,  minces,  persis- 
tantes, molles,  de  couleur  blanc  jaunâtre, 
supportant  à  leur  base  deux  akènes  ou 
graines  rondes  et  noires ,  enyironnées 
d'une  poussière  granuleuse  de  nature  ré- 
sineuse et  aromatique. 

C'est  à  la  présence  de  cette  dernière 
substance  que  le  houblon  doit  ses  pro- 
priétés; aussi,  lorsque  les  brasseurs  Teu- 
lent  s'assurer  de  la  qualité  du  houblon, 
en  frottent-ils  une  pincée  entre  les  doigts, 
et,  suivant  qu'il  abandonne  plus  ou  moins 
de  cette  matière  jaune,  ils  l'estiment  plus 
ou  moins  bon.  MM.  Payen  et  Chevalier, 
dont  nous  aurons  encore  l'occasion  de 
cirer  les  judicieuses  observations  dans 
l'histoire  de  ce  fruit,  ont  déterminé  tt& 
proportions  dans  les  houblons  les  plus 
connus.  C'est  ainsi  que,  sur  1,000  parties 
de  houblon  de  Poperingue,  ils  ont  trouvé 
18  de  matière  jaune;  houblon  d'Améri- 
que, vieux,  15,90;  houblon  de  Bourges, 
iC  ;  houblon  de  Crécy  (Oise),  1 1  ;  houblon 
de  Bussignier,  1  i,5o ;  houblon  des  Yosges, 
1 1;  houblon  anglais  vieux,  10;  houblon  de 
Lunéville,  10;  houblon  de  Li^e,  9;  hou- 
blon français,  origine  inconnue,  10;  hou- 
blon d'Alost ,  8  ;  houblon  de  Spalt ,  8  ; 
houblon  de  Toul,  8. 

La  récolte  du  houblon  doit  s'effectner 
lorsque  les  cAnes  foliacés,  de  verts  qu'ils 
sont  d'abord ,  passent  au  jaune  ;  ce  fruit 
répand,  d'ailleurs ,  k  cette  époque ,  une 
odeur  assez  forte  pour  indiquer  que  tons 


les  principes  sont  formés,  et  notamment 
la  sécrétion  gomro'o -résineuse  et  l'huile 
volatile,  a  Les  tiges  de  la  plante,  »  disent 
MM.  Payen  et  Chevalier ,  auxquels  nous 
empruntons  ces  détails,  «r  sont  d^abord 
coupées  près  du  pied  ;  des  femmes  et  des 
enfants,  payés  à  leur  tâche,  cueillent  tous 
les  cônes,  sans  queues  ni  feuilles  ;  ils  les 
jettent  dans  une  large  poche  cousue  de  • 
van t  leurs  tabliers,  puis  vont  les  rassem- 
bler dans  une  grande  manne  en  osier. 

»  Il  faut  non-seulement  éviter  avec  soin 
de  mélanger  aux  cônes  de  houblon  d'au- 
tres parties  de  la  plante ,  «e  qui  rendrait 
sa  conservation  plus  difficile  et  le  dépré- 
cierait aux  yeux  des  acheteurs,  mais  en- 
core mettre  â  part  les  cônes  d*une  couleur 
fauve ,  qui  ont  dépassé  le  point  de  matu- 
rité, et  ceux  d'un  jaune  verdâtre,  qui  n'é- 
taient pas  encore  mûrs;  enfin  il  faut  en- 
core avoir  égard  au  mélange  qui  peut 
s'être  effectué  de  pieds  de  houblon  hâtif 
avec  ceux  de  houblon  tardif.  Les  uns 
se  cueillent  à  la  fin  du  mois  d'août,  et 
les  autres  à  la  fin  de  celui  d'octobre.  » 

On  doit  éviter  d'entasser  le  houblon 
immédiatement  après  la  cueille,  car  il 
s'échaufferait  et  prendrait  un  goût  désa- 
gréable. On  opère  sa  dessiccation  soit  dans 
une  étuve,  soit  sur  une  touraille,  soit  en- 
core sur  le  plancher  d'un  grenier  bien  aéré. 

L'emballage  du  houblon  est  d'une  haute 
importance,  car  du  soin  que  l'on  apporte 
â  cette  opération  dépend  le  plus  ou  moins 
de  valeui*  de  ce  produit  ;  son  arôme  étant 
très-fugace,  on  a  dû  chercher  à  empêcher 
sa  déperdition  ;  le  moyen  le  plus  sûr  con- 
siste, comme  on  le  pratique  en  Angle- 
terre, k  fouler  d'abord  le  houblon  autant 
que  possible  dans  des  sacs,  puis  à  le  sou- 
mettre  à  l'action  d'une  presse  hydrau- 
lique. Cette  méthode  offre,  en  outre,  l'a- 
vantage d'en  réunir  une  assez  grande 
quantité  sous  un  petit  volume,  et  de  ren- 
dre son  transport  plus  facile. 

Le  houblon ,  par  son  immense  emploi 
dans  la  fabrication  de  la  bière  (1),  forme 
une  branche  de  commerce  de  In  plus  haute 

(i)  Voir  fabrication  de  1*  biire^  articl*  orge. 
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importance.  La  ràle  qu^il  joae  dans  cette 
boisson  consiste  à  s'opposer  à  Taltëration 
que  ne  tarderait  pas  d'ëproarer  la  décoc- 
tion d^orge  germëe.  U  doit  cette  propri^ë 
au  principe  amer  aromatique  qu'il  con- 
tient, et  que  M.  Gabriel  Pelletan  a  nomme 
lupuUte,  pour  éviter  que  sa  désinence  ne 
la  fasse  confondre  arec  un  alcaloïde. 

Examen  chimique, —  Plusieurs  cbimis- 
tes,  et  notamment  Saint-Yres  et  Piancbe, 
Payen'et  CbcTalier ,  se  sont  occupés  de 
Tanal jse  du  houblon.  Dans  un  trayail 
assez  rëbenti  les  deux  derniers  ont  démon- 
tré qu'indépendamment  de  la  lupuiite  ou 
lupuline,  la  sécrétion  jaune  du  houblon 
est  formée  de  résine, -de  noatiére  amère, 
•»  d'buile  essentielle ,  -~  de  silice ,  —  de 
gomme, — diacide  maUque,-^e  sels  â  base 
de  potasse  et  de  chaux,— d'oxyde  de  fer, 
—de  soufre  et  d'osmazôme  (des  traces). 
Ils  ont  réservé  le  nom  de  lupuline  à  la 
matière  amére. 

La  lupuline  s'offre  sous  la  forme  d'écail- 
lés d'un  blanc  jaunAtre,  attirant  l'humi- 
dité, soluble  dans  l'eau  plutôt  A  chaud 
qu^à  froid  j  le  solutum  est  mousseux  ,  il 
n'a  point  d'action  sur  le  papier  de  tour- 
nesol rougi  ou  non  rougi  par  un  acide,  il 
est  insensible  à  l'action  des  alcalis.  Chauf- 
fée fortement,  la  lupuline  fournit  les  pro- 
duits des  matières  végéules;  elle  brûle 
avec  flamme  et  sans  fumée. 

On  attribue  à  la  lupuline  les  propriétés 
tonique  et  sédative,  et  on  l'a  administrée 
en  pilules  avec  partie  égale  de  sucre,  ou 
en  teinture,  contre  le  scrofule  et  le  ra- 
chitisme. 

L'infusion  ou  la  simple  macération  du 
houblon  fournit  une  boisson  tonique  et 
fortifiante. 

FEYE  PIGUURIM ,  muscade  de 
Para,  fruit  dn  lauruspichunm  seu 
ocoiea.  P.;  Cemi.  des  Ijaurinées,  J. 

Elle  s'offre  sous  la  forme  d'un  lobe 
isolé,  ovale,  oblong,  concave  d'un  côté, 
convexe  de  l'autre,  de  couleur  brun  oli- 
vâtre, de  la  longueur  d'un  pouce  et  quel- 


quefois davantage,  douce  au toodier;  sa 
cassure  est  marbrée;  les  zones,  pâles,  sont 
dues,  suivant  M.  Gnibourt,  à  la  prÀence 
d'une  huile  concrète. 

M.  Yirey,  auquel  set  profondes  co»- 
naissancesea  histoire  naturelle  rendent 
faciles  de  semblables  recherches,  a  soulevé 
le  voile  qui  cachait  l'origine  de  la  fève 
pichurim. Chargé  par  M.  Boudet  d'exami- 
ner uo  fruit  aromatique  trouvé  dans  des 
balles  de  cacao,  il  reconnut  qu'il  appar- 
tenait à  la  famille  des  laurinées  et  qull 
offrait  deux  lobes  presque  identiques 
avec  ce  qqe  l'on  connaît  dans,  le  com- 
merce sous  les  noms  de  fève  pichurim  ou 
noix  de  sassafras  :  ces  deux  variét»  pour- 
raient bien,  suivant  cet  habile  observa- 
teur, ne  différer  que  par  le  degré  de  matu- 
rité. La  première,  qui  se  distingue  par  son 
odeur  piperacée  et  sa  forme  orbiculaire,  a 
reçu  longtemps  dans  le  commerce  le  non 
de  muscade  de  Para,  L'autre,  qui  est  gé- 
néralement un  peu  plus  grosse  est  connue 
^ous  la  dénomination  de  noix  de  sassafras; 
elle  est  ovale,  oblongue,  concave  d'un  côté, 
convexe  de  l'autre,  glabre,  d'un  brun  oli- 
vâtrcj  sa  longueur  est  d'environ  un  pouce. 

Examen  chimique.  M.  Chevalier  a  le 
premier  signalé  dans  la  fève  pichurim  la 
présence  d'une  huile  volatile  plus  pe- 
sante que  l'eau,  et  d'une  matière  grasse 
stéarine  qui  cristallise  régulièrement. 

M.  Bonastre,  auquel  on  doitd^à,  comme 
on  l'a  vu,  un  grand  nombre  d'analjses  da 
même  genre,  a  été  conduit  à  faire  celle 
de  la  fève  pichurim  bâtarde  par  une 
sorte  de  prévision  et  d'application  des 
principes  qu'il  a  établis  et  aussi  â  cause 
de  son  analogie  botanique  avec  le  laurus 
nobilis,  qui,  comme  on  sait,  avait  été 
l'objet  de  son  investigation  judicieuse.  Il 
a  d'abord  remarqué  que  les  cristallisations 
brillantes  que  l'on  a  crues  être  de  l'acide 
benzoîque,  et  qui  se  remarquent  dans  les 
fissures  que  présentent  ces  fruits,  n'a- 
vaient pas,  comme  on  l'avait  cru  d'abord, 
la  propriété  de  rougir  les  couleurs  Ueoes 
v^étales,  et  ne  pouvaient  conséquemmenft 
être  confondues  avec  cet  acide.  Enfin, 
d'après  une  analyse  que^  la  rigoureuse 
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précision  de  ce  cbiniistie  permet  de  croire 
exacte;  5oo  parties  de  ce  fruit  sont  com> 
posées  ainsi  qu^il  suit  :  huile  rolatile  con- 
crète,  1 5,  —  huile  fixe  butjreuse,  &o;  — 
stéarine,  110;  —  rësine  glutineuse,  iS;  — ^ 
matière    colorante  brune ,  4oi  —  fécule, 
55; — gomme  soluble^  60;  •»  gomme  ayant 
quelques  rapports  avec  cdle  adragante , 
G  ;  —  acide  uni  i  une  substance   étran- 
gère ,  a;  —  sucre    incristallisable ,   4;  — 
résidu  salin,  7  ;  —  parenchyme  ^  100  ;  — 
humidité,  3o;  — >  perte,  6;  —  total ,  600. 
On  ToiCy  diaprés  cette  analyse,  que,  sa^if 
les  proportions,  la  fèye  pichurim  ne  dif- 
fère des  baies  de  laurier  que  par  la  lau- 
rine jque  contiennent  ces  dernières  et  qui 
ne  se  trouve  pas  dans  Tautre.  Du  reste, 
Tabsence   de  ce  principe  doit    apporter 
peu  de  diflërences  dans  les  propriétés,  et 
il  est  difficile  de  croire,  diaprés  certains 
Toyageurs,  qfUe  cette  substance  forme  au 
Paraguay  la  base  d^une  sorte  de  chocolat. 
L^henreuz  et  prochain  retour  du  célèbre 
Bonplapd  de  cette  contrée  si  peu  connue 
pourra  leyer    tou^    incertitude    à    cet 
égard.  En  attendant,  H.  Bon  astre,  you- 
lant  s'assurer  si  cette  fèye  pouvait  rem- 
placer le   cacao  dans   la  fabrication  du 
chocolat,  a  obtenu  des  résultats  négatifs, 
sous   le  rapport  de  la  suavité,   il  pense 
que  Ton  doit  laisser  aux  habitants  du  Pa- 
raguay et  des  borda  de  TOréncque  le  cho- 
colat pichurim  ;   il  ne  serait   pas  plus 
envié  par  les  gourmets  que  leur  gouver- 
nement absolu  par  les  amis  d^une  sage 


liberté. 

L'odeur  suave  de  la  fèye  pichurim  la 
fait  rechercher  pour  aromatiser  le  tabac. 

ANIS,  fruit  ou  semence  du  boucage, 


sidedantks  eotjrl^ons,  et  Taotre  vol*-  , 
tile,  dont  le  si^o  est  dans  Penyeloppe  on 
épicarpe. 

LVinisr  eêt  originaire  d^Orient;  il  croit 
sipontaoéraent  en  Crète  et  en  Syrie;  on  le 
cultive  en  Sicile,  en  Espagne  etdanaoer- 
taiaet  parties  de  la  France,  et  notamment 
aux  environs  de  Tours,'  de  Bourgùeil  et  de 
Chison.On  doit  choisir  oefrnit  ou  graine 
exempt  de  styles  et  de  poussière  :  oeoxqui 
1I6U9  viennent  de  Bialte  et  d'Alicanfe  sont 
les  plut  estimés  ;  récoltés  avec  soin,  ila  en 
sont  privés  |  teur  coulenr  est  yerdâtre  et 
leur  Saveur  franche  et  aromatique.  Ces 
semceces  entrent  en  Italie  et  en  Allemagne 
dans  la  compositioti  du  patn  et  des  pâtis- 
series ;  plongées  dans  un  iirop  de  sucre 
très-blanc    et    rapproché    à    nn   degré 
conyenable,  lissées  ensuite  par  le  frotte* 
ment  dans  une  grande  bassine  suspendue 
an-d'issup  d'un  téchaud,  elles  constituent 
les  dragées  dites  de  Verdun.  On  emploie 
l'anis  eu  médecine^  comme  stimulant  et 
carminatif ,   soit  en  infusion  th^forme, 
soit  en  poudre;  on   en  prépare  une  eau 
distillée  et  on  en  extrait  one  huile  mixte, 
de  couleur  jannAtre,  qui  se  concrète  ^uei 
foicilement  et  qui  sert,  ptir  suite  de  cette 
propriété,  à  falsifier  l'essence   de   rose  : 
nous  signions  cette  fraude,  non  paspour 
qu'on  limite,  mais  pour  qu'on  se  tienne  en 
garde  contre  elle. Cette  huile  sert,  en  outre, 
à  aromatiser  certaines  liqueurs  de  table.    . 

Pour  extraire  l'huile  d'anisjon  introduit 
une  quantité  déterminée  de  graine  dane 


vulgcwe 


seu 


pun- 
L.;  famille  des 


aniS)    anuum 
pineila  anisum^ 
Ombellifèresy  J. 

n  s'offre  sous  la  forme  de  petites  grai- 
nes oyées,  striées,  d'une  odeur  aromatique 
assez  suaye, d'une  saveur  chaude  agréable, 
légèrement  «ucrée.  Ces  graines,  comme 
toutes  celles  des  ombellifères,  contiennent 
deux  sortes  d'huile,  l'une  fixe  et  qui  ré- 


la  cucorbite  d'un  alambic,  on  yerse  suffi- 
samment d'eau  pour  qu'elle  baigne,  on 
courre  avec  le  chapiteau  et  on  procède  â 
la  distillation,  en  ayant  le  soin  de  tenir 
chaude  Peau  du  serpentin,  car  sans  cette 
précaution  l'huile,  se  oonor étant  très- 
facilement,  finindt  par  l'obstruer,  et  l'op^ 
ratibn  ne  serait  pts  seiriement  inanqnëe, 
il  pourrait  en  résulter  qiielque  danger. 

Amsettede  Bordeaux^ 

On  prend  anb    yert  une    livre  (Soo 
gram.),  coriandre  deux  onces  (64  gram.}, 
fenouil  idem;  on  concasse  ces  deux  der- 
nière» substances,  on  mêle  le  tout  et  on 
40 
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rewe  des»u8  seize  lilrc»  -d'c«i-de-v4e  à 
«4  degrés-;  on  introdoit  dans  un  alamBic 
et  on  distille;  on  ajoute  du  sirop  de  sucre 
bien  blanc  an  produit  et  on  filtre.  Pour 
rendre  cette  liqueur  plus  suare,  on  peut, 
ainsi  qu^on  le  pratique  à  Boixleaux,  ajou- 
ter un  quart  ou  isS  grammes  de  badiane 
ou  anis  ëtoilë. 

Cette  liqueur  est  en  grande  estime  chex 
les  gens  du  peuple  ;  on  la  prépare  quel- 
quefois en  rersant  simplement  de  Thuile 
d^anis  dans  de  Teau- do-vie  et  sucrai! t. 

Nous  nous  sommes  assuré  que,  dans  la 
fabrication  de  Tanisette  ,  tonte  l*buile 
esientielle  n^était  pas  dissoute  par  Peau- 
de-vie,  «t  entraînée  pendant  la  distilla* 
tion;  par  une  seconde  opération  de  même 
nature,  en  traitant  le  résidu  par  Teau  seu- 
lement, nous  ayons  obtenu  une  quantité 
d^huile  assez  considérable  pour  dédom- 
mager des  frabdeTopération  et  présenter 
encore  du  bénéficef. 

Examen  éhàmque.  L^analyse  deTanis  a 
été  faite  par  plusieurs  cbimfstes  et  à 
diverses  époques  ;  k  plus  récente  et  la 
plus  complète  est  due  à  MM.  Bratidt 
et  Rinman.  Cette  semence  contient , 
suivant  eux ,  les  principes  suivants  : 
de  la  stéarine  unie  à  la  cbloropbylle  , 
—  de  la  résine  et  des  traces  de  ma- 
late  de  cl^aux  et  de  potasse,  —  de 
Fbuile  grasse  soluble  dans  Falcool ,  — 
de  rhuile  volatile,  —  une  sous-résine,  — 
nne  matière  extractive,  —  de  la  phiteu- 
macole,  —  du  mucoso-sucré  et  de  l'acide 
malique,  —  de  la  gomme,  —  des  malate 
phosphate  et  sulfate  de  chaux ,  — -  de 
Vanisulmine,  -*>de  Textractif,  <— du  ma- 
late acide  de  potasse,  *—  du  malate  acide 
de  chaux, — du  phosphate  acide  de  chaux, 
—des  sels  inorganiques,  silice  et  oxyde  de 
fer ,  —  de  la  fibre  végétale,  —  de  Feau. 

On  doit  à  M.  Théodore  de  Saussure  Ta- 
naljse  élémentaire  suivante,  des  huiles 
ordinaires  et  concrètes  d'anis. 

Ordûuirè  fusiUe  à  170    concièu  fosibie  à  2po. 

Oxygène,     18,821,  8,54i. 

Carbone,      76,487,  83,468. 

Hydrogène,  9,359,  7,53 1, 

Azote,            o,84o,  o,46o, 


ÂMMI,   fruit  du  siion  amadj  b- 
mille  des  Oinbelliftres,  J. 

Ce  sont  des  semences  de  coalear  rsr- 
dâtre,  de  la  grosseur  d'une  tète  d'épingle, 
ovales,  ohlongues  et  terminées  pir 
deux  pointes,  striées,  concaves  d'un 
côté,  convexes  de  l'autre;  leur  saveur  ert 
chaude,  amère,  et  un  peu  caustique  ;  elles 
fournissent  à  la  distillation  une  grande 
quantité  dliuile  volatile,  mais  leur  usage 
est  peu  répandu. 
*  On  cultive  le  sison  ammi  en  France; 
mais  la  graine  la  plus  estimée  vient  de 
Candie  ou  Crète.  Cette  semence  est  toni- 
que et  carminative  ;  elle  entre  dans  la 
composition  de  la  thcriaqne  et  des  pou- 
dres cordiales;  elle  faisait  partie  autre- 
fois des  quatre  semences  chaudes  mi- 
neures. 

CARYI,  fruit  ou  graine  du  camm 
carvi^  L.;  famille  des  Ombcffi- 
fères,  J. 

La  graine  de  carvî  se  rapproche  Beau- 
coup, quant  à  la  forme,  de  ct-lle  del'ammij 
elle  est  longue  d'environ  une  ligne,  cour- 
bée en  arc,  plane  et  un  peu  concave  d'un 
côté;  elle  est  toujours  réunie  de  manière 
à  présenter  une  sorte  de  fruit  ovale  i  sur 
face  cannelée  et  de  couleur  brunâtreyson 
odeur  est  forte  et  aromatique;  sa  «arcur 
chaude  et  piquante  ;  elle  fournît, par  1» 
distillation,  une  huile  essentielle,  de  cou- 
leur cîtrine,  d'une  pesanteur  8pccifi<îW 
égale  i  0,965,  se  congelant  è  lo**  au-des- 
sous de  2éro;  son  odeur  est  asseï  agrMue, 
mais  sa  saveur  est  brûlante.  On  la  ran- 
geait autrefois  parmi  les  semences  canni- 
natives,  mais  son  usage  est  presque  enti*- 
rement  tombé  en  désuétude.  On  l'capW* 
encore  comme  condiment  dans  ccrlaiûW 
contrées;  en  Allemagne  on  la  fait  entrer 
dans  la  confection  du  paiu;  les  Circas- 
siens  la  font  entrer  comme  assaisonne- 
ment dans  plusieurs  de  leurs  mets. 

La  semence  de  carvi  est  une  des  qu«tre 
semences  chaudes  majeures  des  anctens. 


Digitized  by  VjOOQIC 


FAUIT8  ABOMATIQUES,  SÉSÉLl,  PBEIXANDRn,  ACIŒ,  PBBSIL,  DAUCliS.      627 

AGHE,  fruit  ou  semence  de  Vapium 
grai^eoUnSy  L.  ;  fenulle  des  Ombel- 
lifèresy  J. 


SÉSÉLI,  fruit  du  séséli  de  Marseille, 
seseli  tortuojuntyh.;  seseli  massi" 
liensâj  Camille  des  Ombellif^es,  J. 

Ce  fruit  se  compose  de  deux  semences 
réunies  sur  le  même  pédoncule}  leur 
forme  est  ovoïde,  leur  surface  est  strlëc 
et  comme  cannelée,  leur  couleur  est  gris 
blanchâtre,  leur  Tolume*  est  un  peu 
moindre  que  celui  de  Fanis  vert. 
*  Ces  semences,  lorsqu'*elles  sont  entières, 
ont  peu  d'odeur  ;  mais,  lorsqu'on  les  pul- 
vérise, elles  en  exhalent  une  très-forte. 
Elles  entrent  aussi  dans  la  macédoine 
pharmaceutique  la  plus  anciennement 
connue  j  c'est  assex  désigner  la  thériaque; 
elles  sont  réputées  anthelminthiqaes,  et 
jouent  un  rôle  assez  important  dans  la 
médecine  des  campagnes. 

Le  séseli  d'Ethiopie ,  laserpitium  siler, 
jouit  des  mêmes  propriétés,  mais  à  un 
degré  plus  faiblcT,  il  est  aussi  plus  rare. 


PHELLANDRIE     AQUATIQUE  , 

ciguë  ou  fenouil  aquatique  , 
fruit  du  phellandrium  aquaticumy 
L.;  famille  des  OmbeUifëres  y  J. 

Il  se  compose  également  de  deux  se- 
mences réunies,  ovales,  striées,  de  couleur 
rougeâtre,  brillantes,  rappelant  celles 
d'anis,  mais  nn  peu  plus  allongées. 

Ces  semences  développent,  par  la  pul- 
vérisation, une  odeur  forte;  on  en  a  pré- 
conisé Tusage  dans  les  affections  de  poi^ 
trine;  mais  malheureusement  le  succès 
n'a  pas  répondu  â  l'espoir  qu'en  avaient 
fait  concevoir,  d'après  des  expérimenta- 
tions assez  nombreuses ,  les  médecins 
allemands.  Leur  succès  est  moins  contes- 
table contre  les  fièvres  intermittentes; 
elles  jouissent,  en  effet,  de  la  propriété 
fébrifuge  à  un  assez  haut  degré.  On  les 
administre  ou  en  poudre ,  ou  en  pilules, 
on  en  décoction,  mais  ce  doit  être  avec 
réserve,   attendu  leur  énergie. 


Cette  semence  est  petite,  de  forme 
irrégiilière,  tantôt  plane,  tantôt  convexe 
et  tantôt  concave;  elle  est  marquée  de 
cinq  angles,  dont  deux  sont  plus  pronon  • 
ces  que  les  autres;  elle  est  assez  aroma- 
tique, et  figurait  autrefois  parmi  les 
quatre  semences  chaudes  majeunft.  Elle 
fournit ,  par  la  distillation ,  une  huile 
essentielle  très-concrescible. 

Ce  fruit  n'a  guère  d'importance,  main  - 
tenant,  qu'en  ce  qu'il  sert  à  reproduire 
la  plante;  celle-ci,  modifiée  par  la  culture 
et  partant  adoucie ,  est  d'une  grande 
ressource  pour  l'économie  domestique; 
sa  tige,  étiolée  et  attendrie,  est  très- 
estimée  comme  salade  d'hiver;  eUe 
constitue  le  céleri,  apium  dulce, 

PERSIL,  fruit  de  Tache -persil, 
apium  peîroselinumj  L.;  £etmille 
des  Ombelliferes,  J. 

Cette  semence,  comme  la  précédente, 
n'a  d'autre  utilité  que  de  reproduire  la 
plante  herbacée  connue  vulgairement 
sous  le  nom  de  persil;  elle  est  petite, 
longue  d'une  ligne  environ,  de  forme 
variable,  très-aromatique;  l'huile  essen- 
tielle qu^elle  fournit  par  la  distillîftioB 
est  aussi  très-concrescible.' 

La  semence  de  persil  faisait  autrefois 
partie  des  quatre  semences  chaudes 
mineures.  Son  usage  médical  est  presque 
complètement  abandonné;  il  entre  encore 
dans  le  sirop  d'armoise  composé. 

DAUGUS  DE  CRÈTE,  fruit  ou 
semence  derathamante  de  Crète, 
athamantha  cretensisy  L.;  famille 
des  Ombellifères,  J. 

Ce  fruit  se  compose  de  deux  seinences 
tomenteuses,  longues  d'environ  deux 
lignes,  réunies  longitudinalement  et  cou- 
ronnées pat  le  style,  qui  est  persistant  ;  la 
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saTeor  de  ki  graine  des  dauoos  est  eluiade 
et  aromatique;  on  la  trouYC,  dans  le 
commerce,  mêlëe  aoi  ombellules  ï  maïs 
celles-ci  ne  jouissant  pas  de  propriétés 
aussi  énergiques ,  on  doit,  poar  Tusage 
médical,  les  séparer  et  les  rejeter.  Cette 
semence  entre  dans  le  sirop  d'armoise 
composé  et  la  tfaériaqoe. 

ANETH,  kvài  ou  semence  deranelh 
à  odeur  ferte^  anethum  gropeolmr^ 
L.;  famille  des  Ombellifères,  J. 

Comme  celui  qui  précède,  ce  fruit  se 
compose  ou  plutôt  est  formé  de  deux 
petites  semences  accolées  ensemble ,  de 
forme  orale ,  striées  à  la  surface  ,  de 
couleur  brune  ;  un  peu  conTczes  du  côté 
opposé  à  celui  où  elles  se  touchent;  leur 
odeur  et  leur  sa-veur  sont  fortes  et  aroma- 
tiques ;  elles  rappellent  celles  du  fenouil, 
mais  sont  moins  agréables.  Ces  semences 
fournissent  à  la  distillation  une  grande 
quantité  d'huile  essentielle,  mais  elle  n'est 
employée  que  dans  le  raidi  de  la  France , 
où  la  plante  est  aasez  abondamment  cul- 
tivée comme  épice  ;  elle  est  rangée 
parmi  les  carminatifs. 

FENOUIL,fruit  on  graine  de  l'asedi 
fenouil,  anethum  fœniculum^  L.; 
famille  des  Ombellifères,  J. 

C'est  une  aemence  de  forme  oTale , 
linéaire,  plate  d'un  côté,  renflée  de 
l'autre,  stnée  à  la  surface,  de  couleur 
gris  jaunâtre» 

Cette  graine  est  principalement  em- 
ployée pour  fiiire  dies  dnagée»,  et  une 
liqueur  dont  l'odeur  rappelle  celle  de 
Fanis  et  est  encore  plus  suare  ;  elle  est 
connue  sous  Iç  nom  d'anisette  dé 
Strasbourg,  bieu  qu'il'  n'entre  pas  d^anis 
dans  sa  composition  ;  elle  est  chaude  et 
fortifiante. 

Le  plus  beau  fenouil  nous  vient  du 
midi  de  la  France.;   on  l'y  cultive  en 


grand;  on  doit  choisir  ce  fruit  asaex  gros, 
privé  comme  l'anîs  des  styles  persistants 
et  des  pétioles  d'ombelles  qui  y  sont  mêlés 
et  qaW  aoaiaM  vulgakemeat  héAeUes. 
Ce  fruit,  est  comme  les  précédents,  rangé 
parmi  les  graines  carminatives;  il  fournit, 
par  la  distillation,  uue  huile  essentielle 
ou  volatile  de  couleur  jaune  clair,  d'une 
saveur  douce  et  chaude  et  d'une  odeur 
très-suave  ^  sa  pesanteur  spécifique  est 
de  0,983,  et  sa  congélation  s'effectue  à 
^10  degrés  au-dessous  de  zéro.  « 

Cette  huile  est  peu  employée  en  mé- 
decine ,  mais  souvent  dans  la  parfu- 
merie; les  Ajiglais  l'emploient  de  pré- 
férence pour  parfumer  leurs  savons. 

-ClUMIN,  fmit  ou  graine. du  comi- 
num  cyminumy  L.;  famille  des 
OmbelliCères,  J. 

Cette  sorte  de  fruit  nu  semence  est  de 
forme  ovale- allongée  et  presque  linéaire; 
elle  est  longue  d'environ  deux  lignes,  de 
couleur  brun  cendré  ou  fauve ,  toujours 
réunie  en  pâtre  ou  couple,  comme  dans 
beaucoup  d'autres  fruits  de  la  même  fa- 
mille; son  odeur  est  aromatique  et  se 
rapproche  de  celle  du  fenouil  ;  sa  saveur 
est  acre  et  amère. 

On  cultive  le  cumin  en  Egypte,  en 
Sicile,  et  surtout  Â  Malte  ;  il  est  fort  estimé 
des  Orientaux ,  mais  eu  France  il  n'est 
guère  employé  que  comme  stimulant  et 
pour  donner  de  l'appétit  aux  chevaux; 
on  le  mêle  à  cet  effet  à  leur  avoine,  on  on 
le  fait  entrer  dans  la  composition  de 
l'opiat  ou  de  la  poudre  centre  l'inappé- 
tence ;  cette  graine  constituait  jadis 
l'une  des  quatre  semences  chaudes  ma- 
jeures* 

L'huile  essentielle ,  que  fournit  le  cu- 
min A  la  distillation,  est  assez  suave,  et 
employée  dans  l'art  de  la»  parfumerie. 

Les  Allemands  font  entrer  cette  semence 
aromatique  dans  la  composition  de  leur 
pain;  elle  le  rend  d'une  digestion  plus  fa- 
cile; les  Hollandais  la  mêlent  à  certaines 
espèces  de  fromage. 
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CORIANDRE  CULTIVÉE,  fruit  du 
coriandrum  saliuum^  L.;  famille 
des  Ombellifères,  J. 

Gfttte  grûoe  est  de  i^rme  globuleuse , 
ombiiiqti^e  au  sommet ,  marquée  à  la  sur- 
face de  sillons  longitudinaux  et  anguleux; 
son  volume  ne  dépasse  guère  une  ligne 
en  tous  scDS;  sa  couleur  est  gris  jaunâtre; 
le  même  pédoncule  porte  ordinairement 
deux  semesces  accoAëes.  et  couronnées 
par  les  dents  du  calice. 

Ou  cultive  alsondammeot  la  coriandre 
en  Tourainc  et  daQS  la  plaiiie  des  Vertus, 
près  Paris  ;  toute  la  plante  a  une  odeur  de 
punaise  très-prononcée,  maïs  le  fruit, 
lorsque  la  QMturitë  etladessiçcatipn  sont 
complètes ,  jouit  d^une  odeur  très-suaTe 
que  les  confiseurs  et  les  Uquoriaies  met- 
tent k  profit,  soit  comme  coadtment,  soit 
commearoroate;  dansle  nordde  TEurope, 
on  le  fait  entrer  dans  la  composition  de 
la  bière. 

On  doit  choisir  la  graine  de- coriandre 
entière,  d^une  couleur  jaunâtre  assex 
franche ,  d'une  saveur  chaude,  piquante 
et  agréable;  elle  fait  partie  des  semences 
carminatives,  et  entre  dans  la  composi- 
tion de  Palcoolat  de  mélisse ,  et  dea  sirops 
de  jatap  et  de  chicorée  composés^ 

BADIANE  DES  INDES,  anis  étoile, 
ou  de  la  Chine,  illicium  aniscUum^ 
L  ;  Êimille  des  MagnoUacées,  J. 

Ce  fruit  est  originaire  do  Vlnde  \  les 
Chinois  le  nomment  Inhode-l^  etletirent, 
plus  particulièrement ,  de  la  province  de 
Quang'gi,  Il  se  compose  de  six  à  dou2c 
capsules  ou  coques  monospermes,  dures , 
rugueuses,  s'ouvrant  par  la  partie  supé- 
rieure, et  disposées  en  étoile;  elles  ren- 
ferment des  semences  lisses ,  ovales  et  de 
couleur  brune.  Ces  capsules  ont  une  odeur 
aromatique  qui  rappelle  celles  du  fenouil 
et  del^nis;  elles  sont  très' recherchées 
des  Orientaux  qui  les  préfèrent  à  ces  der- 
nières ^  et  qui  les  emploient  pour  aroma- 


tiser diverses  boissons,  teUes  que  le  café 
et  le  thé.  Infusées  dans  Teau  e%  mises  à 
fermenter,  elles  fournissent  Une  boîsso» 
alcoolique  appelée  par  les  Anglais  aim 
arm4^;  elle  est  très-estimée ,  et  rél«blit 
ditKm,  promptement  les  forces  épuisées. 

Les  Asiatiques  sont  dans  Tusiige  dcroâ* 
cher  de  ces  fruits  avant  leurs  repaji,  t«nt 
pour  comnraniquer  un  goût  agréable  à  ce 
qu'ils  mangent  que  pour  exciter  leur  ap^ 
petit.  Enfin  ces  mêmes  capsules  entrent 
dans  la  composition  de  la  poudre  parfu- 
mée, dite  h  la  maréchaU, 

«  En  Chine,  »  dit  Duhamel  ^  HiHtùre 
des  arbustes  et  arbrisseaux ,  «  les  gardes 
publiques  pulvérisent  Vécorce  odorante 
de Vanis  étoile;  ils  en  remplissent  de  pe* 
tites  bottes  allongées,  graduées  à  Texte- 
rieur  )  ils  mettent  le  feu  à  cette  poudre, 
par  une  des  extrémités  du  cylindre  ou  de 
la  boîte  ;  la  poudre  se  consume  très-len- 
tement et  d^une  manière  uniforme ,  et, 
lorsque  le  fsu  est  parvenu  A  une  distance 
marquée^  ils  sonnent  une  cloche,  et,  par 
le  moyen  de  cette  espèce  d'horloge  pyr- 
rhique,  ils  annoncent  Tbeure  au  public. 

L^anis  étoile  fournit  à  la  distillation  une 
huile  volatile,  de  couleur  brune  ;  elle  se 
congèle  moins  facilement  que  celle 
d^anis,  anisum  vulgare. 

Les  propriétés  médicinales  de  la  ba- 
diane sent  analogues  à  celles  deTanis; 
elle  passe  pour  être  plus  fortifiante  $  elle 
entre  dans  la  composition  deoertaiues 
liqueurs  ;  sa  suavité  la  fait  même  préférer 
à  Tanis  ordinaire  pour  la  fabrication  de 
Tanisette  de  Bordeaux. 


HIBISCUS  AMBRETTE,  graine 
d'ambrette,  fruit  de  Yhihîscus  ahel' 
moschuSj  grdnum  moschatunij  L.; 
fÎEunille  des  Malvacées,  J. 


Il  s'offre  sous  la  forme  d'une  capsule 
velue ,  renfennant  des  graines  ou  semen- 
ces brunes ,  réoiformes ,  du  volume  d'un 
grain  de  chanvre,  un  peu  comprimées  et 
striées. 
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Ces  semenceli  répandent  une  odeur  de 
musc  et  d^ambre  très-prononcëe;  on  croit 
même  qu^ellea  •  serrent  quelquefois  à  fal- 
s^er  le  mosc. 

L'abelmosch  croH  naturellement  dans 
rinde  ;  les  semences  qae  renferme  ^on 
fruit  sont  administrées  contre  la  mor- 
sure des  serpents  ;  mais  leur  efficacité., 
dans  ce  cas,  est  fort  douteuse.  Bien  que 
cette  substance  doiye  agir  comme  réper- 
cnssif,  nous  pensons  qu^il  ne  serait  pas 
prudent  d^avoir  une  foi  trop  vire  dans 
son  mode  d^action. 

La  graine  d'ambrette  entre  dans  la 
composition  de  certains  parfums  en  usa^ 
aux  Antilles  ;  leur  odeur  suave  est  mise 
également  à  profit  par  nos  parfumeurs  : 
elle  fait  la  base  d'un  parfum  célèbre  dans 
Je  Levant,  sous  le  nom  de  poudre  de 
Chypre, 


NI6ELLE  ou  NIELLE,  cumin  noir, 
fruit  du  nigella  satway  L.  ;  Ceiniille 
des  Renonculacées,  J. 

Ce  fruit,  originaire  de  Itle  de  Crète , 
8''ofire  sous  la  forme  de  capsules  réunies, 
et  plus  ou  moins  soudées  entre  elles  ,  ter- 
minées en  bec  par  rallongement  et  la  per- 
sistance des  styles  ;  elles  renferment  plu- 
sieurs graines  trigones,  comprimées, 
rugueuses,  grisâtres  extérieurement  et 
▼ertes  â  Tintéiieur. 

Les  semences  de  nigelle  ont  une  odeur 
aromatique  analogue  à  cdlle  du  sassafras  ^ 
réduites  en  poudre,  elles  sont  employées 
comme  condiment,  sous  le  nom  de  toute- 
épiée 'y  elles  fournissent  à  la  distillation 
une  huile  essentielle  d'une  odeur  agréa- 
ble ;  elles  forment  en  Egypte,  sous  le  nom 
à'abirodi,  un  condiment  fort  goûté;  en 
France ,  elles  sont  réputées  stimulantes , 
errbines  et  emménagogues. 

Nmbllv  db  Damas,  fruit  du  nigella 
daBtOâcena,  Il  diffère  peu  du  précédent, 
quanta  la  forme  et  au  volume;  son  odeur 
rappelle  celle  de  la  fraise  ;  on  met,  eu  Al- 
lemagne, celte    propriété  à   profit  pour 
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remplacer  ce  fruit  dans  la  composition 
des  glaces,  des  sorbets  et  des  crèmes,  et 
leur  communiquer  son  délicieux  arôme. 


FEVE  TONKA,  tonga  ou  tongo, 
fruit  du  coumarouna  odorata^ 
Aublet;  Camille  des  Légumi- 
neuses, J. 

Ce  fruit  s^oflre  sous  la  forme  d'une  co- 
que sèche,  fibreuse  à  Textérieur;  sa  forme 
est  celle  d'une  amande  couverte  de  son 
brou  ;  celle  qu'il  renferme  est  aplatie , 
bilobée,  recouverte  à  la  surface  d'un 
éfûderme  mince ,  luisant,  ridé ,  de  cou- 
leur roux  grisâtre;  son  odeur  rappelle 
celle  du  mâilot  :  on  verra  plus  loin  à  quoi 
est  due  cette  circonstance. 

L'odeur  suave  de  la  fève  tonka  la  fait 
rechercher  des  naturels  de  la  Guiane  ;  ils 
s'en  font  des  colliers  et  d'autres  oroe* 
ments  ;  les  créoles  la  mêlent  à  leurs  effets 
d'habillements  pour  les  parfumer,  et  en 
chasser  les  insectes.  Les  Européens  ne 
l'emploieat  guère  que  pour  donner  une 
odeur  plus  agréable  au  tabac  ,  soit  ea 
la  râpant,  soit  en  la  plaçant  entière  au 
milieu  même  des  vases  qui  le  renferment. 

Examen  chimique»  La  fève  de  couma- 
rin  est  souvent  parsemée,  dans  sa  sub- 
stance, d'upe  matière  cristalline  que  Ton 
a, d'abord,  crue  être  de  l'acide  benzoïque. 
MM.  Boulay  et  Boutron  ont  prouvé ,  par 
des  expériences  récentes ,  que  cette  ma- 
tière cristalline  n'était  autre  chose  qu'une 
huile  volatile  particulière ,  soluble  dans 
l'alcool  et  dans  l'éther,  cristallisant  ré- 
gulièrement par  l'évaporation  de  ces  li- 
quides. 11  résulte  de  l'analyse  qu'ils  ont 
faite  de  la  fève  tonka  ,  qu'elle  est  compo^ 
sse  d'une  matière  grasse,  saponifiable, 
formée  d'élaine  ou  de  stéarine,  —  d'une 
matière  cristallisable,  odorante,  possédant 
plusieurs  caractères  des  huiles  volatiles 
dont  elle  se  rapproche  beaucoup,  et  qui, 
loin  d'être  de  l'acide  benzoïque,est,comme 
l'a  établi  BL  Guibourt,  un  principe  vé- 
gétal, particulier  et  neutre,  qulla  appelé 
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coumarine,  et  qu'ails  ont  nomme  avec  plus 
de  raison  coumarin^  attendu  qu^l  ne  jouit 
d^aucune  des  propriëtës  des  alcaloïdes 
ou  des  acides,  —  une  matière  sucrëe,  fer- 
mcntescible,— de  Tacide  malique  libre,— 
du  malate  acide  de  chaux,— de  la  gomme, 
—  de  la  fécule  amylacée ,  —  un  sel  à  base 
d^ammoniaque  et  de  la  fîbre  vëgëtale. 

Le  coumarin  est  cristallisable;  il  jouit  de 
l^usieurs  des  caractères  des  huiles  vola- 
tiles; il  cristaUise  en  aiguilles  çarrëes  ou  en 
prismes  courts ,  termines  en  biseaux  très- 
dursj  U  est  Tolatilisable,  plus  pesant  (|ue 
Teau,  dans  laquelle  il  est  peu  soluble;  ilFeat 
complètement,  ainsi  qu'on  Ta  vu  plus 
haut ,  dans  Falcool  chaud  et  dans  Féther. 
Le  coumarin  existe  aussi  dans  la  fleur  de 
m^ilot,  c^est  à  lui  quVUe  doit  son  odeur 
suave. 

FRUIT  DU  ROCOUYER,  bixa  oreU 
danay  L.;  famille  des  Bixinées 
démembrée  des  Tiliées,  J. 

Il  s^oflre  soui  la  forme  d^uoe  capsule 
ovoïde ,  hérissée  de  pointes,  monolocu- 
kire,  poljsperme  ;  elle  s'oavre  en  deux 
valves ,  garnies  extërieuremeat  de  poâs 
roides ,  et  portant  chacnne  un  placenta 
sur  le  milieu  de  leur  face  interne  ;  les 
grains,  au  nombre  de  8  ou  lo,  ont  leur  té- 
gument extérieur  charnu  ,  de  couleur 
rouge  lors  de  la  maturité;  elles  ont  h 
forme  d'un  pépia  de  raisin.  C'est  de  ces 
graines  que  Ton  retire  la  matière  colo- 
rante, connue  sous  le  nom  de  rocouy  et  si 
précieuse  comme  matière  tinctoriale. 

Le  bixa  orella/m  est  originaire  des  An- 
tilles, il  y  est  abondamment  cultivé  pour 
ses  graines;  le  procédé  pour  en  extraire 
le  principe  colorant  consiste  i  les  faire 
maeérer  dans  Teau,  et  renouvelant  celle- 
ci  de  temps  en  temps;  on  réunit  toutes  les 
eaux  après  qu^elles  ont  éprouvé  un  com- 
mencement d'altération  ou  de  fermenta- 
tion putride;  on  fait  évaporer  jusqu'à  ce 
que  tonte  la  matière  colorante,  qui  est  une 
sorte  de  fécule,  soitprécipitéej  on  décante 
et  on  divise  la  matière  épaissie  en  painS; 


anxquels  on  donne  diverse»  formes,  et  du 
p^^ids  de  I  à  s  livres,  et  qu'on  enveloppe, 
dans  des  feuilles  de  balisier. 

Ainsi  préparé,  le  roooa  est  d'uno  coulenr 
rouge  vif,  doux  au  toucher  ;  les  Caraïbes 
aflectionnent  tellement  cette  couleur, 
qu'il  foat  dissoudre  le  rocou  dans  l'huile 
et  s^e«  oîjpient  le  corps  et  les  objaU  à  leur 
usage;  enfin  cette  passion  pour  la.caul«Hr 
rouge  est  telle,  qu'ils  la  donnent  même  à 
leurs  aliments. En  Europe,  il^ert  à  colo- 
rer certaines  substances  grasses  ou  séba- 
cées, soit  simples,  soit  composées;  les  An- 
glais le  font  entrer  dans  la  composition 
de  certains  fromages.  C'est  à  tort  qu'on 
l'a  signalé  comme  antidote  du  suc  de 
manioc,  rieo  ne  justifie  cette  croyance. 
Eijfin  on  lui  attribue  la  propriété 
aphrodisiaque  à  un  assez  haut  degré  ; 
il  entre,  i  cet  cflet,  dans  le  wakakk  des 
Ind^s  ;  mais  cette  propriété  réside  plutôt 
dans  la  graine  elle-même,  qui  est  aroma- 
tique et  qu'on  emploie  comme  condiment. 
Od  prépare  à  Java,  avec  les  fruits  du  ro- 
couyer,  une  liqueur  ou  boisson  assez 
agréable. 

Examen  chimique.  Suivant  John(écr/C5 
chimiques),  le  rocou  du  commerce  est 
composé  de  matière  odorante,  —  de  ma- 
tière résinei^sc  jaune  (orelUne), —  de  ma- 
tière extraotive,  colorante,  jaune  rou- 
geâtTiB,  —  d^une  substance  analogue  au 
ipucilage  et  à  la  matière  extractive,  —  de 
gomme,  —  de  fibre  ligneuse,  -«-d'un  acide 
dont  on  n'a  pas  déterminé  la  nature. 

Il  résulte,  en  outre  ,  d'un  travail  effec- 
tué sur  les  lieux  mêmes  où  se  fait  la  ré- 
colte du  rocou»  que  la  matière  colorante 
qui  entoure  les  graines  du  rocou^er  jouit 
des  propriétés  suivantes  :  elle  est  soluble 
dans  l'alcool  et  dans  l'éther;  sa  solution  à 
froid  est  d'une  belle  couleur  orangée,  et 
laisse  précipiter  un  dép6t  pulvérulent; 
la  potasse,  la  soude  çt  leurs  carbonates  en 
dissolvent  nussi  que  grande  proportion  ; 
elle  en  est  précipitée  par  les  acides  ;  le 
chlore  décolore  subitement  la  solution 
alcoolique  ;  les  acides  hydrochlorique 
et  acétique  n'ont  aucune  action  sur  le 
rocoù  ;  Pacide  sulfurique  concentré,  au 
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contraire,  \m  fait  passer  toot  à  «oop  à  ua 
très-beau  blea  indigo,  puÎ0  au  Tert  et  au 
yiolet;  Tacide  nitrique  n^a  qu^ime  4ction 
lente  â  froid  sur  oettt  couler,  à  chaud  il 
y  a  inflammatîotf . 

Le  rocou  se  dissout  facilement  datis  les 
huiles  grasses  etvohitilesjfia  cassure  olive 
des  taches  ou  zones  blanchitses ,  qui  ne 
sont  autre  chose  qu'un  «el  ammopiaiGal 
effleuri. 

CAFÉ,  fruit  da  cafeyer  ou  cafier 
d'Arabie,  cqffaa  arabica^  h,  ;  fa- 
mille des  Rubiacéesy  J. 

n  s^ofire  sous  la  forme  d^une  baie  cëra  - 
•iforme  globuleuse  ou  oyoïde ,  pulpeuse, 
ombiliquëe  au  sommet,  d'^abord  Terte, 
puis  rouge,  puis  enfin  brun  fonc^, 
lors  de  la  maturité  ;  le  pédoncule  auquel 
elle  est  suspendue  est  long  d^environ 
6  lignes.  Ce  fruit  renferme  deux 
semences  étroitement  unies,  planes  et 
sillonnées  du  côté  où  elles  se  réunissent, 
conyezes  de  Tautre.  Ces  semences  ou 
graines  sont  lisses,  de  nature  cornée,  très- 
résistantes  ^  Tertes  lorsqu'elles  sont  ré- 
centes et  d'un  gris  nacré  lorsqu'elles 
sont  sèches.  Elles  sont  environnées  d'une 
ariUe,  que  M.  Richard  croit  être  une  por- 
tion du  péricarpe. 

Il  résulte  d'une  dissertation  très-sa- 
vante de  M.  Yirey.,  sur  l'histoire  du  café 
depuis  les  temps  anciens  jusqu'à  nos 
jours  {Journal  de  phannacie,  t.  ii),que  ce 
fruit  n'était  pas  plus  connu  du  temps 
d'Homère,  comme  on  l'avait  supposé,  que 
de  celui  du  roi  David, 

L'arbre  qui  produit  le  café  est  origi- 
naire de  la  haute  Ethiopie  ;  on  ignore  à 
quelle  époque  les  Arabes  l'importèrent 
dans  leur  pays ,  et  notamment  dans  cette 
partie  qui  forme  la  province  d'Yemen, 
et  qui  a  reçu ,  en  raison  de  sa  fécondité 
prodigieuse,  le  nom  d'Arabie  Heureuse. 
C'est  principalement  sur  les  bords  de  la 
mer  Rouge  et  aux  environs  delà  ville  de 
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session  de  fournir  au  commerce  le  café  le 
plus  estimé. 

«  Les  Arabes,  »  dit  M.  Yirey  (  loco 
cifono),  a  indépendamment  de  leur  climat 
sec  et  ardent,  qui  rend  leur  complexion 
grêle  et  nerveuse,  ainsi  qu'on  le  remarque 
parmi le^  Rédouins,  doivent  au  café,qu'ib 
prennent  assidûment ,  une  partie  de  leur 
mobilité  impétueuse,  .de  leur  vivacité 
d'esprit,  du  feu  de  leur  imagination^  de 
ce  c£iractère  d'indépendance,  ou  même  de 
cette  liberté  exagérée  qui  fait  leurs  dé* 
(ices  et  qui  les  maintient  indomptables  et 
fiers  dans  leurs  solitudes.lls  puisentencore 
dans  cette  boisson  et  les  longues  veilles 
qu'elle  détermine,  l'amour  des  contes  de 
fées,  de  ces  ingénieux  badinages  des  Mille 
et  une  nuits,  dont  ils  savent  charmer  leurs 
fortunés  loisirs.»  «Yojez-les,»  dit  encore 
ce  savant,  c  assis  en  cercle  auprès  de  leur 
tente  patriarcale,  autour  d'un  petit  feu 
de  bouse  de  chameaux  desséchée;  U  est 
une  poêle  percée  de  troua  dans  laquelle 
rôtit  la  fève  du  huwi  ou  le  café  moka  et 
sa  coque,  parce  qu'ils  ne  séparent  pas  tou- 
jours celle-ci  comme  inutile  :  deux  pierres 
plates  ont  bientôt  hrojé  le  içakw^  mod^ 
jahhamt  on  café  avec  sa  coque»  en  une 
poudre  presque  impalpable.  L'eau  bouil- 
lante est  préparée  dans  l'ibrik  ou  la  cafe- 
tière, un  y  jette  cette  poudre.  Si  l'on  em- 
ploie la  graine  de  café  ^vec  sa  coque,  la 
boissc^  prend  le  nom  de  brumy^i  mais, 
si  l'on  se  contente  de  la  seule  ooque^ al- 
lée (  ou  ce  qu'on  airelle ,  en  Europe,  du 
café  à  la  sultane),  la  boisson  se  nomme 
kiteker^a.  On  agite  le  mélange  ,  et  salis 
qu'il  dépose,  mais  encore  tout  épais  et 
chargé  de  la  poudre  fine ,  on  le  verse 
bouillantdans  de  petites  tasses  de  cuir,  et 
on  le  savoure  ainsi  par  petites  gorgées^ 
sans  supre,  sans  lait ,  sans  aucun  m^ange 
étranger  qui  en  adoucisse  ou  déguise 
l'amertume;  cependant  l'assemblée ,  ac- 
croupie sur  8e9  nattes  ou  ses  tapis  de 
peaux  de  chameaux,  prépare  un  tabac, 
tantôt  parfumé  de  bois  d'aloès,  tantôt 
mêlé  d'un  peu  d'opium,  dans  do  longues 


Moka  que  le  cafier  a  le  mieux  prospéré;    pipe?  de  terre  de  Trébisondc  ou  d'écume 
aussi  cette  contrée  est- elle  encore  en  pos- I  de  mer,  et,  pendant  que  chacun  fume 
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gitTemeut»  le  cbeik  ou  leTÎeillard  engage 
un  jeune  homme  à  réciler  aok  Thii toire 
det  am««rs  de  Solejmcn  (SaloinonX  «oit 
qneii(qe  antre  conte  oriental,  toit  A  chan- 
ter une  complainte.  Cependant  la  prépa- 
ration du  oafé  continue,  et  de  temps  en 
temps  F^haoson  ou  la  Ganyraède  de  la 
troupe  renouvelle  le»  doses  de  la  noire 
décoction  dans  les  tasses  fleûblcs,  oes 
compagnons  fidèles  de  nos  vagabonds  Bé- 
douins. Sourent  on  passe  toute  la  nuit , 
8008  ces  heureux  dimats,  â  s^abreurer 
chacun  de  vingt  â  trente  tasses  de  oafë;  k 
conversatioB  s*ëohaufie,  s'anime,  et  alors 
les  cenraauz  s'exaltent  ;  quelquefois  un 
jeune  fiëdouin  ardent  se  lève  dans  son 
enthoasiasme ,  entonne  un  hymne  sacré 
à  la  louange  du  grand  Allah  et  de  son 
prophète  Mohammed ,  puis  ,  respirant  la 
flloire,  propose  à  toute  rassemblée  quel- 
que partie  de  Toy^  ,  telle  que  de  dé 
trousser  une  caravane,  d*atUiquer  une 
autre  horde  d'Arabes,  ou  de  piller  quelque 
Tillage  de  la  Sjrie  et  de  l'Egi^pte;  toute  la 
société  applaudit  à  la  proposition,  et,  dès 
le  kndeipain,  Ton  prépare  les  chevaux  et 
^  chameaux,  avec  le  sabre  antique  et  le 
djerrid  ou  la  lance  tant  de  fois  terrible  et 
"victorieuse  dans  les  champs  de  l^emen.» 
L'usage  du  café  existait  chez  les  Orien- 
taux depuis  plus  d'un  siècle ,  lorsqu'on 
J660y  Soliman  Aga,  qui  résidait  en  France 
en  qualité  d'agent  diplomatique,  fit  con- 
naître cette  dâideuM  hoisson  ;  son  usage 
defint  bienlôl  général,  et  on  s'empressa 
de  propager  sa  oultnre.  Les  Hollandais, 
qui  exerçaient  alors  le  monopole  du  oom- 
nterce,  s'empressèrent  de  transporter 
cette  plante  à  Batavîj^ ,  et  de  Batavia  â 
^sterdam,  où  elle  réussît  parfaitement: 
i'un  de  ces  pie^s,  envoyé  à  Louis  XIV  par 
les  magistrats  de  celte  ville,  fut  placé  an 
jandin  des  plantes  de  Faris ,  et  servit  de 
souche  à  plusieurs  autres  individus  Cette 
facilité  de  culture  fit  concevoir  l'espoir 
de  multiplier  le  cafier  aux  colonies ,  et 
par  cela  même  d'affraochir  la  France  du 
monopole  exercé  sur  cette  substance. 
Musieurs  plants  furent,  à  cet  efi*et,  con- 
fiés a  ^,  Dêsclteux  pour  l«s  transporter  à 


la  Martînîquei  mais  le  paasiga  fut  long  et 
pénibLs,  et  la  sécheresse  eût  fait  échouer 
ce  projet,  si  ce  généreux  citoyen  n'eftt , 
pour  conservier  le  précieux  dep6t  dont 
il  était  chargé ,  poussé  le  sèle  au  point  d« 
se  priver  d'une  partie  de  la  portion  d'eau 
à  laquelle  il  avait  droit ,  pour  arroser  le 
seul  plant  qui  fût  reafté.  Cet  acte  de  dé- 
vouement, bien  digne  de  passera  la  pw^ 
tenté,  A  trouvé  un  éloquent  interprète 
dans  M.  Esménard ,  qui  l'a  consigné  dans 
son  beau  PoSme  de  la  NmngaiUsn  : 

Sar  Mm  liger  T&iMMo 

Voyageait  de  Moka  le  timide  arbriiacan. 
Le  flot  tombe  tondain  ;  Zéphyr  n^a  pliu  dlialeiDe, 
SoM  le*  feux  du  Cancer,  Tean  pare  daa  CoAtalnea 
S'épniee,  et  da  b«HMB  l^ianoraUe  loi 
Pu  pe«  qoi  rcate  encore  a  mesuré  ren^ploi- 
Cbacan  craint  d'éproaTer  le*  tourments  de  Tantale, 
Dcwrlieux  œnl  lea  dèGe,  et  d'une  aoif  fatale 
Êtouflknt  tous  les  joora  la  déromnCe  ardeur. 
Tandis  ipiN»  «id  A'wmin  f*eaaamaM  despUndeur, 
De  lluMoide  éléuaent  qu'il  refuM  k  sa  tib. 
Goutte  à  goutte  il  nourrit  une  plante  chérie. 
L*aspect  de  son  arbuste  adoucit  tous  ses  maus, 
Desclienx  rêve  déjà  Tombre  de  ces  rameaux, 
Et  croitf  ra  caressant  sa  tige  ranimée, 
Reapirtrni  Uqmnirat  graine  parfiunée. 
Heureuse  M artini4{ue  !  t  bords  bespitaliers  ! 
Dans  un  monde  nouveau,  vous  aTex,  les  premiers, 
Recueilli,  (%condé  ce  doux  fruit  de  TApie, 
El  dans  nn  «d  français  mûrit  son  ambroisie. 

C'est  ainsi  qu^un  seul  jet  fut  la  source 
première  des  immenses  plantations  de  ca- 
fier qui  couvrent  les  Antilles.  On  n'estime 
pas  à  moins  de  lo  millions  de  kilogr.  la 
quantité  de  café  qui  entre  annuellement 
en  France  actuellement. 

Le  cafier  s'ofire  sous  la  forme  d'uo  petit 
arbre  branchu  ou  arbrisseau  toujours  vert, 
de  l'aspect  le  plus  gracieux  j  son  volume 
varie  cependant  suivant  le  climat  qui  le 
produit.  C'est  ainsi  qu'en  Arabie  il  s'élève 
souvent  jusqu'à  4o  pieds,  tandis  que  dan$ 
nos  colonies  il  en  atteint  tout  au  plus 
18  ou  10.  Sa  fécondité  est  teUe  qu'il  fleu- 
rit et  fructifie  trois  fois  dans  l'annde| 
chaque  pied  produit  généralement  de  i  a 
4  livres  de  café.  La  première  récolte,  qui' 
est  aussi  la  plus  abondante,  s'efTcctue  en 
mai  :  on  place  à  cet  effet ,  sous  chaque 
arbre,  des  nattes  ou  des  draps,  et  on  se- 
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coue  les  bra»cbet  de  întMère  i  proYoqoer 
le  chute  des  fruits  mûrs.  En  Arabie,  où  U 
culture  est  généralement  plus  soignée,  la 
cueillette  s^efiectue  à  la  main  ;  les  fruits 
sont  portés  ensuite  sur  ime  aire  unie,  et  \k 
étendus  pour  opérer  un  commencement 
de  dessiccation  qui  s^achère  dans  des  es- 
pèces d^étures  $  on  passe  ensuite  au  cy- 
lindre pour  séparer  la  pulpe  desséchée  des 
graines  ;  on  Tanne  et  on  pile  pour  déta- 
cher la  memhrane  parcheminée  qui  en- 
veloppe la  semence.  On  emploie  toutefois, 
dans  certaines  contrées ,  un  moyen  plus 
expéditif  pour  opérer  la  séparation   des 
graines  de  la  pulpe  ;  il  consiste  â  passer  à 
un  moulin  nommé  grage,  et  formé  de 
deux  cylindres  horizontaux,  le  fruit  mûr 
et  frais  ;  on  plonge  ensuite  dans  Feau  le 
mélange    de    pulpe    et    de  semence ,  on 
brasse  pour  séparer  complètement  la  ma- 
tièremucilagineuse  qui  adhère  à  la  graine; 
on  sépare  cette  dernière  au  moyen  d^un 
crible,  et  on  procède  immédiatement  à  la 
dessiccation  ;  pendant  celte  dernière  opé- 
ration, la  pellicule  parcheminée  qui  enve- 
loppe la  semence  sVtant  en  partie  déta- 
chée, on  facilite  la  séparation  complète 
au  moyen  du  pîlage  et  du  vannage,  et  on 
renferme  immédiatement  dans  des  sacs 
ou  barriques,  que  Ton  conserve,  jusqu^i 
Texportation ,  dans  des  magasins  secs  et 
aérés. 

Le  café  est  devenu  un  objet  de  com- 
merce de  la  plus  haute  importance.  La 
consommation  annuelle  est,  pour  l^urope 
seulement,  d*environ  5o  millions  de  livres 
pesant.  Il  est  è  remarquer  que,  bien  que 
les  succédanés  de  cette  fève  exotique  soient 
loin  d^oflnr  la  même  suavité,  cependant 
la  fabrication  des  cafés  indigènes,  et  no- 
tamment du  café-chicorée,  a  opé|:^sur  son 
importation  une  diminution  assez' sensi- 
ble pour  que  la  consommation  ne  soit  plus 
que  de  35  à  4o  millions. 

On  distingue,  dans  le  commerce,  cinq 
variétés  principales  de  café ,  qui  sont  : 

I?  Le  café-moka.  Son  grain ,  d^une 
odeur  suave  et  d^une  couleur  jaune  doré, 
rappelle  et  simule  un  léger  commence- 
ment de  torréifaction  ;  il  est  petit,  arrondi, 


et  doit  ce  dernier  caractère  â  ce  que  l'une 
des  graines  jumelles  avortant  générale' 
ment,  rien  ne  s'oppose  au  développement 
de  rentre,  qui  s'étend  alora  dams  la  partie 
qui  devait  être  comprimée.  Cette  variété, 
la  plus  estimée  à  juste  titre, est  cependant 
rarement  employée  seule  ;  elle  est  livrée 
au  commerce  en  balles  de  jonc,  recouver- 
tes d'un  tissu  d'écorce  d'arbre  et  liées  de 
cordes  de  jonc. 

i^  Le  café  de  Caywme.  Son  grain  eit 
vert  obscur,  nacré;  sa  forme  est  large, 
aplatie  ;  son  odeur  est  peu  agréable,  mais 
elle  devient  plus  suave  par  la  torréfaction. 
Cette  variété  est  encore  assez  peu  comme 
et  répandue  dans  le  commerce ,  quoique 
estimée;  on  U  propage  maintenant avee 
succès  dans  l'Amérique  du  Sud. 

3?  Le  crfé  SoMirbon,  Son  grain,  de  cm- 
leur  jaune  verdâtre ,  est  de  grosseur  mé- 
diocre, peu  allongé  et  bien  nourri;  il  est 
plus  spécialement  cultivé  dans  ks  Ucs  de 
France  et  de  Bourbon;  il  a,  oobbk 
on  l'a  vu  pliA  haut ,  la  même  origine  que 
le  café-moka,  et  a,  malgré  le  changement 
de  climat,  conservé  une  grande  partie  ds 
ses  qualités  ;  il  est  livré  au  commerce 
dans  des  balles  doubles  formées  de  femUcs 
nattées  d'une  espèce  de  palmier. 

4*  Le  oafé  Martinique.  Son  grain  est 
de  moyenne  grosseur,  de  couleor  ver- 
dâtre, comme  tous  les  oafés  des  Ajitillet; 
sa  saveur  est  amère  et  astringente  ;  asso- 
cié aux  cafés  Bourbon  et  moka ,  qm  ont 
généralement  plus  d'arôme  et  hkibs  de 
saveur ,  il  forme  une  boisson  siMve  et  si- 
voureuse  très-appréciée  des  gourmets. 

\a  6«  variété  est  le  café  à'JimU  ou  Smah 
Domingae,  Son  grain  est  long,  plat  et 
bien  nourri ,  de  couleur  vert  oUir  ;  sa  sa- 
veur et  son  odeur  sont  peu  agréables, 
aussi  est-il  rangé  parmi  les  eafée  les  ph» 
ordinaires  ;  il  est  livré  au  commerce  dans 
des  futailles  ou  des  sacs  de  toile  de  disn- 
vra.  On  distingue  encore  les  cafés  Ja(m , 
Sumatra,  Uavancy  Guadeloupe,  Z^émé- 
rarif  Jamaïque^  du  B/^ésil^  DomimtqmCt 
des  Barbade$,  Marie  Gala/uU,  Carmqwe, 
Surinam ,  Porto  Eieo ,  et  enfin  le  café 
*  Manille',  mais  ils  n'offrent  pis  de  diffc- 
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renoes  bien  tnnoliëes ,  et  peuTent  être 
regardes  comme  des  aoiis^Tariéte's  de  ceU 
les  qui  précédent. 

La  connaissance  des  propriétés  du  café 
ayant  été  foarnie  parle  hasard,oa  du  moins 
cette  assertion  ayant  acquis  quelque  cré- 
dit ^  nous  rapporterons,  sans  j  ajouter 
ime  foi  bien  tîtc,  Fanecdote  sniTante, 
qui  a  serri ,  dit-on  ,  i  la  constater  :  Des 
Arabes  remarquèrent  que  les  chétres  qui 
broutaient  ces  fruits  étaient  plus  Tives  et 
plus  entreprenantes  que  celles  qui  étaient 
privées  de  ce .  genre  de  nourriture.  Le 
MoUacb  Chadâj,  Tun  d'eux ,  fut  le  pre- 
mier qui  fit  PappUcation  de  cette  obser- 
Tation  sur  lui-mtéme  ;  il  s'aperçut^  en  effet, 
que  Fnsage  de  ce  fruit ,  et  notamment  des 
graines,  lui  permettait  de  se  tenir  éveillé 
pendant  ses  prières  nocturnes;  ses  der- 
vicbes  voulurent  imiter  son  eiemple,  et 
ils  propagèrent  ainsi  l'usage  du  café.  Ce 
qu'il  j  a  de  certain ,  et  ce  qui  tendrait  à 
donner  une  sorte  de  crédit  â  cette  anec* 
dote,  c'est  qoeles  Arabes,  qui,  comme  on 
sait,  portent  jusqu'à  la  passion  l'attacbe- 
ment  pour  leurs  cbevauz ,  emploient  le 
café  pour  stimuler  leur  ardeur  et  pour 
ranimer  leurs  forces  épuisées. 

L'action  stimulante  du  café,  surtout  sur 
los  personnes  qui  n'en  font  pas  un  usage 
habituel,  est  incontestable  :  l'espèce  d'ex- 
citation qu'il  produit  avait,  même  dès  son 
importation  en  Europe,  fixé  l'attention 
des  législateurs  ;  ils  ne  virent  pas  sans 
crainte  la  délirante  ivresse  produite  sur 
les  politiques  par  l'usage  de  cette  boisson 
qualifiée,  avec  plus  d'esprit  que  de  raison, 
de  liqueur  intellectuelle.  Berchoux ,  dans 
son  poème  de  la  Gastronomie^  a  très-plai- 
sammest  rappelé  cette  circonstance  dans 
les  vers  suivants  : 

Aa  nottveUiste  enfin,  il  révèle  parfois 
Lee  intriguée  des  cours  et  les  secrets  des  rois, 
L*«îd«  k  rèrfnt  la  paix,  rarmntice,  la  guerre, 
£i  loi  lait  pour  huit  «o«s  boqieyerser  la  torre^ 

Nous  laissons  aux  économistes  politi- 
ques â  apprécier  cette  question  ^l^ygiène 
morale  ;  il  ne  serait  certainement  pas  sans 
intérêt  de  savoir  s'il  y  a  quelque  rapport 
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entre  la  mtdtiplication  si  prodigieuse  des 
cafés  dans  les  grandes  villes ,  et  la  ten- 
dance, devenue  presque  générale  cfaex  les 
citadins ,  â  s'occuper  des  affaires  publi- 
ques ;  toujours  est-il  qu'on  ne  peut  nier 
l'influence  des  boissons  et  des  aliments  sur 
les  habitudes.  Delille ,  qui  lui  a  dû  plus 
d'une  inspiration,  lui  a  consacré  les  vers 
suivants  : 


n  est  une  liqueur  an  poêle  pins  clitre, 
Qni  manquait  à  Virgile  et  qu'adorait  Voltaire  ; 
C*est  toi,  dÎTÎn  café,  dont  raimable  liqueur 
Sane  allirer  la  tête  ipafiouit  le  ccnir. 

L'usage  du  café  est  trop  généralement 
répandu  pour  que  nous  orôjions  devoir 
entrer  dans,  de  longs  détails  sur  les 
moyens  de  le  préparer ,  soit  è  l'eau ,  soit 
au  lait  ;  nous  ferons  seulement  remarquer 
que  la  torréfaction,  de  quelque  manière 
qu'eUeJoit  effectuée,  ne  doit  pas  dépasser 
certaines  limites.  Lorsque  le  café  a  acquis 
extérieurement  une  teinte  blonde  ou  mar- 
ron, et  qu'unesorte  d'exsndation  huileuse 
se  manifeste  â  sa  surface ,  il  convient  de 
l'éloigner  du  feu  ;  par  un  trop  long  con- 
tact on  s'exposerait  à  opérer  la  décompo- 
sition de  la  substance  grasse. a  laquelle  il 
doit  son  arôme ,  et  surtout  du  mucilage 
albumineuz,  qui,  comme  l'a  savamment 
démontré  H.  Robiquet,  dans  une  analyse 
récente  qu'il  a  faite  de  «cette  substan<^, 
joue  un  si  grand  rôle  dans  sa  composition. 
Lorsque  le  grillage  a  été  bien  conduit,  la 
réduction  ne  doit  pas  dépasser  deux  onces 
et  demie  par  livre ,  ou  vingt  pour  cent  ; 
dans  le  cas  contraire,  la  perte  de  poids  est 
plus  considérable,  attendu  la  carbonisa- 
tion d'une  partie  de  la  substance,  et  il  y 
a  ,*en  outre ,  développement  de  principe 
amer  et  manifestation  d'odejur  empyreu-r 
matique* 

Cette  altération  n'est  pas  la  seule  qu'il 
éprouve  :  des  marchands  infidèles  ne  crai*- 
goent  pas  de  m^r  des  cafés  indigènes 
pulvérisés,  et  notamment  du  café-chico- 
rée^ à  la  fève  d'Arabie  en  poudre.  Nous 
croyons  être  agréable  aux  consommateurs 
en  rapportant  ici  le  procédé  indiqué  par 
M.  Qoulier  pour  reconnaître  cette  fraude  ; 
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U  coniifie  à  f«ir*  loniber  une  pÎDcée  do 
café  sospceté  duo*  UA  tube  renkplî  aux 
deux  tiers  d^esvi  froide;  si  Teau,  «près 
quelques  ninutes,  reste  diaf^ane  et  inco- 
lore, la  poudre  restant  à  la  surface,  le  café 
pourra  être  oenaid^  comme  bon  et  pur . 
Mais  n  l'eau  se  colore  sensiblement  en 
jaune,  et -qne  la  poudre  laisse  précipiter 
des  grains  rougeàtres  qui  se  dissolTent 
peu  â  peu  dans  le  liquide  qu'ils  traversent, 
c'est  ëridemmeût  que  le  cafë  est  mélangé 
et  renferme  de  la  chicorée  ;  il  en  contien- 
dra d'autant  plus  que  la  coloration  de 
l'eau  sera  plus  prononcée. 

Pour  obtenir  une  boisson  q«i  jouisse  de 
toute  la  suavité  du  café,  il  conTÎent  sur- 
tout d'éviter  la  déperdition  de  son  arôme; 
on  doit  en  (xmséquenoe,  autant  que  pos- 
sible, effectuer  la  torn^Mtion  ou  grillage, 
la  mouture,  on  mieux  le  pilage^  l'infusion 
ou  la  macération,  snccessiyement  et  pres- 
que instantanément;  on  doit  éviter,  ponr 
la  dernière  opération ,  l'usage  des  vases 
en  fer-blanc,  attendu  que  le  café  grillé  (et 
non  pas  brûlé  comme  ou  k  dit  et  le  fait 
trop  souvent) ,  contenant  nne  proportion 
assez  notable  de  tannin,  oeluî-ci  s'unit  an 
fer  et  communique  i  la  liqueur  une  odeur 
et  une  savenr  d'encre  qui  écbaj^pent  tfù 
vulgaire  et  qua  les  amateurs  savent  très- 
bien  distinguer. 

Les  Turcs  n'emploient  pas,  comme  nous, 
le  moulin  pour  réduire  le  café  en  poudre; 
ils  le  pilent  dans  âtB  mortiers  de  bois  et 
avec  des  pilons  de  même  nature  ;  lorsque 
ces  instruments  ont  longtemps  servi  i  cet 
usage,  et  qu'ils  sont  imprégnés  des  prin- 
cipes huileux  odorants,  on  en  fait  beau- 
coup de  cas,  et  ils  sont  vendus  fort  cher. 
L'osa ge  de  réduire  ainsi  le  café  en  poudre 
fijant  été  mis  en  pratique  par  quelques 
notabilités  gastronomiques,  et  la  question 
de  supériorité  aytot  été  contestée ,  voici 
ce  que  dit  le  grave  et  spirituel  auteur  de  la 
Physiologie  du  goilt  :  «  U  m'appartenait 
de  vérifier  si  en  ce  résultat  il  y  avait  quel- 
que difiérence,  et  laquelle  des  deux  mé- 
thodes était  préférable  ;  en  conséquence, 
j'ai  torréfié  avec  soin  use  livre  de  moka  ; 
je  l^ai  séparée  en  deux  portions  égales, 


dont  Fane  a  été  mooltte,  et  l'antre  pîlée  ; 
j'ai  fait  du  café  avec  Tune  et  atvec  l'aotre 
des  poudres  ;  j'en  ai  pris  de  chncnne  pareil 
poids,  et  j'y  ai-  versé  pareil  poids  d'eau 
bociiUante,  agissant  en  tout  avec  nne  éga- 
lité parfaite  ;  f  ai  goàié  ce  café.et  l'ai  6il 
goûter  par  les  plus  gros  bonnets  jF^^pinion 
unanime  a  été  que  celui  pUé  était  évi- 
demment supérieur  è  celui  moulu.  » 

Le  principe  aromatique  dn  café  s'exfaa- 
lant  très-lacilement  et  étant  d'aitteurs 
altérable  k  une  chaleur  au-dessus  de  &o  à 
4i  degrés  >  on  doit  abandonner  Vnsage, 
encore  trop  général  en  France,  de  le  pré- 
parer par  ébnllition  ou  décoction  ;  Hn- 
fusien  en  vase  clos  doit  être  préférée,  et 
mieux  encore  lorsqu'il  s'agit  d'*ajooter  le 
café  au.  lait  ou  a  la  crème,  la  maoératiea 
à  froid,  opérée  de  la  yeille  au  lendcaaaa, 
ou  4a  matin  au  soir  ;  on  introduit,  à  c«t 
effet,  le  café  pUé  ou  moulu  dans  on  long 
tube  de  Terre  effilé  à  U  base  ou  muai 
d'un  robinet,  et  on  verse  l'eau  froide, 
qui  se  charge  de  tous  les  principes  ca 
traversant  cet  te  sorte  de  filtre-presse. 

De  tous  les  appareils  proposés  penr 
préparer  la  café,  ceux  de  Dnbelloy  et 
de  Laurencj  sont  incontestablement  les 
nieiileurs.  Us  doivent,  autant  que  possi- 
ble, être  fabriqués  soit  en  argent ,  seit  ea 
porcelaine,  car  la  réaction  qu^exeroek 
tannin  sur  le  fer-blanc  communique  aa 
café  un  goût  d'encre,  ainsi  qne  noet 
l'avons  dit  plus  haut« 

On  nomme  e^  à  ht  sultane  Finfaaiea 
aqueuse  des  semences  ou  fèves  non  torré- 
fiées ;  on  attriliue  à  cette  boisoon  une  ac- 
tion diurétique  fort  contestable,  attendu 
son  peu  de  sapidité.  Les  Arabes  font  usage 
de  la  pulpe  desséchée  en  tnfusioa  tbëi- 
forme.  Cette  matière  charnue,  bien  qa'eBe 
offre  beaucoup  d'analogie,  lorsqu'elle  est 
récente,  avec  celle  de  la  cerise,  est  cepen- 
dant moins  innocente  ;  son  asage  immo- 
déré donne  souvent  lieu  à  dee  accidents 
graves,  et  notamment  à  la  djrssenterie. 
Cette  pulpe,  le  plus  ordinairement  reje- 
tée comme  inutile  ,  contient  cependant 
une  quantité  assez  notable  de  principe 
sucré  pour  qu^on  ait  proposé  d'en  extraire t 
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par  la  fermemtation  et  la  distUlatioo,  une 
liqaeur  alcoolique  qui  pourrait  trouver 
d''atiles  applications  dans  les  usage»  éco- 
nomique, médical  et  industriel.  Cette 
obsenration,  que  Ton  doit  à  M.  deTussac, 
mise  à  profit  dans  les  pays  fayorisës  de  la 
culture  du  cafier,y  créerait  une  industrie 
assez  importante,  pour  fixer  Fattention 
des  propriétaires  de  «afeteries  ou  mieux 
caféines. 

Examen  chimique.  Le  rôle  important 
que  joue  It  café  dans  Péconomie  domes- 
tique ,  et  mémo  dans  la  thérapeutiipie, 
nous/ngageâ  entrer  dans  quelques  dé- 
tails sur  les  principes  qui  le  composent. 
Un  assez  grand  nombre  de  chimistes  se 
sont  occupés  de  son  histoire  chimique  ; 
on  distingue  parmi  eux»  MM.  Payssé  et 
CbeucTix ,  Cadet  de  Vaux  et  Cadet  de 
Gassicourt,  Hermann,  Armand  Séguin; 
puis  enfin  M.  Robiquet,  qui  a  fermé  la 
carrière,  et  qui  n^a  laissé,  nous  le  croyons 
du  moins ,  que  bien  peu  de  choses  à  faire 
après  lui.  Nous  nous  bornerons,  dans 
l'exposition  que  nous  alloos  donner  de 
rkistoire  chimique  du  café,  à  résumer  les 
principaux  travaux. 

Analyse  d'Hermann,  gomme,  —  résine, 

—  extractif  et  matière  fibreuse. 
AnalysedeOdetdoGassicourt,  gomme, 

—  résine,  —  extrait  et  principe  amer,  — 
acide  gallique ,  —  albumine,  —  matière 
flbreuie,  insoluble. 

Enfin  il  résulte  du  beau  travail  de 
M.  Armand  Séguin,  sur  le  café,  «  qji^il  est 
principalement  composé  d^albumine,  -^ 
de  principe  amer, — d'^huile  et  de  matière 
verte,  qui  n^est  elle-même  qu^un  composé 
intime  d^albumine.et  de  principe  amer; 

«  Que  ces  substances  B*y  trouvent  en 
proportiou  difierente,  suivant  la  nature 
du  café.,  son  degré  de  maturité,  le  sol  qui 
Ta  produit ,  le  temps  de  sa  conservation, 
le  soin  quW  a  mis  à  le  conserver,. sim  de- 
gré de  sécheresse,  et  Tattention  apportée 
dans  le  triage  des  grains; 

«  Quela  torréfaction  (  i  ),  sortoot,  dwugjB 


(1)  D'^ri*.  QiCMtfW,  la   tontfMlWQ   ajiMilvim 
Bnacipt  ûmwêm  ^i  m%U  Mania. 


€3, 

toutes  les  pn^rtiona  de  ces  principifs,  •! 
qu'elle  est  nécessaire  pqnr  anéantir  une 
grande  partie  de  Talbumine,  coneéquem- 
ment,  la  matière  verte,  etpoar  aùgiaenler 
la  proportion  relaiive  du  principe  amer 
et  lui  donnei*  nne  noavelle  saveur  ; 

«  Qu^il  existe  dans  la  torréfaction  on 
degré  intermédiaire,  où  le  café  jouit  de 
son  maximum  de  qualité,  et  pour  obCeuir 
le  roei^ur  café  il  faut  atteindre  et  ma 
dépasser  ce  juste  degré  ; 

<c  Que  ralbumine  et  le  principe  amer 
contiennent  beaucoup  d^azote,  et  que  c'est 
par  cette  raison  que  le  café,  brûlé  dans 
une  cornue  à  feu  nu,  donne  de  Tam* 
moniaque; 

«  Que  Talbumiae  du  café  a  une  saveur 
fade,  qu'elle  se  coagule  parla  chaleur,  et 
donne  à  la  distillation,  â  feu  nu,  de  Fam- 
moniaque; 

«  Que,  .traitée  par  Tacide  nitriqae,  elle 
donne  de  Tacide  oxalique; 

«  Qu'elle  se  dissout  dans  les  alcalis; 

«  Qu'elle  est  soluble  dans  l'eau  froide; 

ff  Qu'exposée  au  contact  de  l'air,  elle 
donne  promptemetit  de  l'acide  carbo- 
nique; 

«  Enfin  qu'elle  est  la  cause  principale 
de  la  putréfaction  que  peut  éprouver  le 
café; 

«  Que  le  principe  amer  du  café  est  d'une 
couleur  jaune  et  d'une  saveur  agréable- 
ment amère; 

K  Qu'il  est  antiseptique; 

«  Qu'il  donne ,  par  la  distillation  à  feu 
nu,  de  l'aromouiaque; 

«  Qu'il  se  dissout  plus  facilement  dans 
l'eau  que  dans  l'alcool; 

a  Qu'il  se  dissout  dans  les  acides  et  dans 
les  alcalis,  en  leur  donnant  une  beHe  cou- 
leur jaune; 

«  Qu'il  est ,  presque  toujours,  l^re- 
ment  acidifié  par  l'acide  acéteox  ; 

«  Qu'il  ne  donne  pas  d'acide  carbonique 
par  son  exposition  à  l'air; 

«  Qu'il  pasee,  successivement,  par  Té- 
vaporation,  à  tontes  les  teintes  intermé- 
diaires entre  le  jaune  et  le  noir; 

«  Qu'il  précipite  en  blanc  jamiÉtre  le 
I  sublimé  corrosif  et  le  mvritte  d'argest  ; 
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en  jaune,  le  muriate  d'ëtain,  Tacëtate  de 
plomb  et  les  dissolutions  de  chaux,  de 
baryte  et  de  strootiane  ;  et  en  Tert  pis- 
tache, Tacëtate  de  cuiyre; 

«Qu'il  ne  précipite,  ni  la  dissolution  de 
gâatine,  ni  celle  de  lan,  et  qu'il  donne  â 
la  dissolution  de  sulfate  de  fer  rouge  la 
belle  couleur  Tcrte  de  IVraeraude  ; 

«  Que  rhuile  de  cafë  est  incolore,  con- 
gâable,  non  volatile,  blanche,  demi-solide, 
et  qu'elle  a  une  saveur  fade; 

«  Qu'elle  ne  donne  pas  d'anunoniaque 
par  la  distillation  a  feu  nu; 

<c  Qu'elle  ne  donne  pas  d'acide  carboni- 
que par  son  exposition  à  l'air; 

«  Qu'elle  est  insoluble  dans  l'eau  froide 
et  dans  l'eau  chaude,  et  qu'elle  se  liquéfie 
à  s&  degrés; 

«  Que  la  matière  verte  du  café  est  une 
combinaison  intime  d'albumine  et  de 
principe  amer;  « 

«  Qu'on  peut  faire  de  toutes  pièces  cette 
matière,  en  combinant  ensemble  du  prin- 
cipe amer  et  du  blanc  d^cenf; 

«Que  les  acides  la  décomposent  en 
s'emparant  du  principe  amer  et  coagulant 
l'albumine; 

«  Enfin  qu'elle  est  soluble  dans  l'eau  et 
insoluble  dans  l'alcool  ; 

«  Que  la  dissolution  de  café  non  torréfié 
se  trouble  et  se  putréfie  par  son  exposi- 
tion a  l'air,  à  raison  de  son  albumine,  qui, 
d'abord,  se  précipite  en  se  coagulant,  puis 
se  putréfie  à  la  manière  des  substances  ani- 
males ; 

«  Que  la  dissolution  du  café  torréfié  n'é- 
prouve pas  ces  changements  lorsqu'elle 
ne  contient  plus  qu'une  très-faible  por- 
tion d'albumine; 

«  Que  les  dissolutions  métalliques,  de 
même  qi^e  les  dissolutions  de  chaux  et  d'a- 
luo,  forment,  dans  la  dissolution  de  café 
non  torréfié  faite  à  froid,  un  principe 
composé  d'albumine,  de  principe  amer  et 
d'oxyde  métallique  ou  de  chaux  ou  d'al- 
bumibe,  suivant  la  nature  de  la  disso- 
lution; 

«  Que  la  dissolution  de  café  torréfié  pro- 
duit le  même  effiet,  mais  en  bien  moins 


grande  quantité,  parce  quVIle  contient 
très-peu  d'albumine; 

«  Que  les  acides  forment,  dans  ces  deox 
dissolutions ,  un  précipité  albomineux , 
très-considérable  dans  le  café  non  torréfié 
et  peu  sensible  dans  le  café  torréfié,  à  rai- 
son de  la  moindre  quantité  d^albamîne 
que  contient  ce  dernier; 

«  Que  l'alcool  à  Ao  degrés  coagule  Tal- 
bumine  de  la  dissolution  faite  avec  du  café 
non  torréfié,  et  ne  précipite  pas  ou  très^ 
peu  la  dissolution  faite  avec  du  café  tor- 
réfié. 

«  Que  ni  l'une  ni  l'autre  de  ces  disso- 
lutions ne  précipitent  la  dissolution  de 
gélatine  ; 

«  Enfin  que  la  dissolution  de  café  non 
torréfié  précipite  très-abondamment  la 
dissolution  de  tan, en  formant  un  tanoate 
albumineax  ;  tandis  que  la  dissolution  de 
café  torréfié  ne  produit  qu'un  précipité 
beaucoup  plus  faible,  à  raison  de  la  des- 
truction de  la  plus  grande  partie  de  l'al- 
bumine, pendant  la  torréfaction.  » 

On  doit  à  M.  Robiquet  une  analyse,  si- 
non plus  complète,  an  moins  plus  cm 
harmonieavec  les  connaissances  actuelles. 
Ce  savant  chimiste  a  trouvé  dans  le  cmU 
vert  une  substance  cristalline,  neutre, 
qu'il  a  nommée  ca/«>ï/ie.Elledifi)ère  de  celle 
préalablement  signalée  par  Thomson,  et 
qu'il  croyait  être  le  principe  amer,  en  ce 
qu'elle  est  beaucoup  plus  suave;  c'est  b 
substance  organique  la  plus  azotée  apr^ 
l'urée.  On  l'obtient  en  traitant  le  café  vert 
par  de  l'eau  distillée,  et  à  froid,  ajoutant 
de  la  magnésie  calcinée^  filtrant  et  évi- 
porant.  Les  cristaux  qu'on  obtient  soat 
solubles  dans  l'eau,  mais  plus  à  chaud 
qu'à  froid  ;  l'alcool  les  dissout,  mais  non 
l'éther;  ils  sont  soyeux  et  ressemblent  à 
l'amiante.  Le  café  vert  contient,  en  ootie, 
deux  substances  grasses,  l'une  qui  est 
blanche,  légèrement  Acre ,  et  d'une  sa- 
veur très-prononcée  de  café  vert  ;  l'autre 
plus^isse,  très-Acre,  et  qui  se  rapproche 
du  principe  résinoïde,  de  la  matière  verte 
des  végétaux. 

Le  mucilage  ou  albumiiie  joue ,  ainsi 
qu'on  Pa  vu,  un  grand  rôle  dans  la  corn* 
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pottrion  àa  caîé  ;  il  en  forme,  en  qnelqu 
sorte,  la  base.  La  facilité  avec  laquelle  ce 
principe  se  cbarbonnc  oblige  à  prendre 
les  plus  grandes  précautions  pendant  la 
torréfaction  ;  pour  y  parvenir,  d'une  ma- 
nière plus  certaine,  sans  risquer  d'altérer 
les  principes  que  renferme  cette  pré- 
cieuse graine  ;  nous  pensons  qu'il  con- 
Tiendrait  d'employer  le  moyen  que  nous 
ayons  proposé  pour  la  torréfaction  du 
cacao,  et  qui  consisterait  à  mêler  le  café 
arec  du  sable  choisi  et  bien  sec,  à  placer 
sur  le  feu  dans  une  marmite  de  fer,  et  à 
agiter  soigneusement  pour  renoa vêler  le» 
surfaces.  La  chaleur,  par  ce  moyen,  se 
distribuerait  également  et  garantirait  la 
graine  de  l'action,  souvent  trop  directe  et 
trop -vive,  dn  feu. 

L'iofusum  de  café  n'est  pas  seulement 
une  boisson  alimentaire  ^  c'est,  en  outre, 
un  agent  thérapeutique  assez  puissant. 
Indépendamment  de  la  propriété  stimu- 
Unte  que  noua  ayons  signalée,  il  en  pos- 
sède d'autres  non  moins  constantes  ;  c'est 
ainsi  qu'il  a  été  employé  avec  succès 
comme  succédané  du  quinquina.  «  Il  dé- 
termine, »  dit  le  docteur  Nysten  {Diction- 
naire des  sciences  médicales),  «c  une  sen- 
sation agréable  de  chaleur  dans  l'estomac, 
dont  il  favorise  les  fonctions.  Il  excite  aussi 
tout  l'organisme,  particulièrement  le  coeur 
et  le  cerveau.  Que  de  gens  de  lettres  lui 
doivent  leurs  inspirations  !  que  d'hypo- 
condriaques disposés  au  suicide  lui  doivent 
la  conservation  de  leur  existence.  Le  café 
apaise  habituellement  les  céphalalgies 
gastriques,  atoniques  et  périodiques;  il  a 
le  rare  et  précieux  avantage  de  neutraliser 
les  vapeurs  enivrantes  des  liqueurs  spiri- 
tueuses. 

I.e  café  vert  en  poudre  a  été  employé 
avec  succès  pour  combattre  la  fièvre 
typhoïde.  M.  Martin  Solon,  auquel  on 
doit  à  ce  aujet  plusieurs  observations  inté- 
ressantes, pense  que  son  emploi  est  sur- 
tout indiqué  dans  les  cas  oii  la  stupeur 
prédomine.  «  Ses  bons  effets  dans  la  mi- 
graine, dans  la  atnpeur  du  narootisroe  et 


639 

de  l'ivresse  doivent  porter  à  penser,  »  dit 
ce  médecin  observateur,  «que  les  malades 
se  trouveront  bien  de  son  usage  dans  qnel> 
ques  fièvres  typhoïdes.  » 

Enfin  on  a  préconisé  l'usage  du  café 
contre  l'empoisonnement  par  les  narcoti- 
ques et  notamment  l'opium  ^  mais  il  ré- 
sulte des  observations  du  célèbre  auteur 
de  la  Toxicologie  générale,  i^  que  l'on  ne 
doit  point  regarder  Tinfusion  et  la  décoc- 
tion do  café  comme  des  contre -poison 
de  Topiuro,  parce  qu'elles  n'ont  point  la 
pro])riété  de  le  décomposer  dans  l'esto- 
mac, ou  du  moins,  parce  qu'elle^  ne  le 
transforment  pas  en  une  substance  qui 
soit  sans  action  nuisible  sur  l'économie 
animale  ;  s»  que  ni  l'une  ni  l'autre  de  ces 
préparations  de  café,  introduites  avec 
l'opium  dans  l'estomac,  n'augmentent 
l'action  délétère  de  ce  poison,  comme  cela 
a  lieu  pour  le  vinaigre ,  et ,  par  consé- 
quent ,  qu'il  n'y  a  aucun  danger  a  les  em- 
ployer, dans  le  cas  où  l'individu  ne  pour- 
rait pas  vomir,  tandis  qu'il  y  en  aurait 
beaucoup  à  employer  le  vinaigre  dans  les 
mêmes  circonstances  ;  3o  que  l'infusion  de 
café,  bien  préparée,  administrée  â  plu- 
sieurs reprises,  diminue  rapidement  les 
accidents  de  l'empoisonnement  par  l'o- 
piuni,  et  peut  même  Jes  faire  cesser 
complètement. 

On  nomme  café  en  coque  on  oerise  d« 
cafier  le  fruit  entier,  et  café  mondé  ou 
gragé,  celui  qui  est  dépouillé  de  la  coque 
et  de  la  pellicule  mince  qui  enveloppe  la 
pulpe.  Nous  avons  indiqué  plus  haut  le 
parti  que  Ton  peut  tirer  de  la  pulpe  ré- 
cente ;  lorsqu'elle  estsèche,  les  Arabes  s'en 
servent  pour  préparer  une  sorte  de  bob- 
son  qu'ils  prisent  beaucoup.  On  désigne, 
en  Europe ,  sous  le  nom  de  café  à  la  sul- 
tane, rinfusum  aqueux  des  semences  ou 
fèves  entières  et  non  torréûées. 

Le  café  vert  donne,  au  moyen  d*une 
certaine  manipulation,  une  couleur  d'un 
vert  assez  franc  et  assez  fixe  pour  être 
employé  avec  succès  dans  la  peinture  à 
l'huile  fine. 
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CHAPITRE     QUATORZIÈME. 


KEUVIKME    CLASSE. 


FRUITS   ACRES. 

Cette  classe  se  compose  de  fruits  très-Tariés;  ils  contiennent  tons 
divers  prindpes  plus  ou  moins  Acres,  et  notamment  des  alcaloïdes  q«e 
les  chimistes  sont  parvenus  à  isoler^  et  qui  ont  reçu  des  dénominatMos 
qni  rappellent  ou  les  propriétés  qui  les  caractérisent^  ou  les  fruits  qui 
les  ont  fournis  -,  ils  ont^  en  général^  des  propriétés  trés-actives  et  sott- 
vent  même  dangereuses.  La  médecine  empruntée  plusieurs  d'entre  eux 
ses  remèdes  les  plus  énergiques  -,  ils  fournissent  peu  de  produits  aux 
arts^  aussi  Pétudc  de  ces  fruits  est-elle^  en  général,  plus  intéressante  par 
les  mojens  qu'elle  fournit  de  reconnaître  kur  propriété  toxique,  qu'à 
cause  de  leur  utilité,  qui  peut,  dans  beaucoup  de  cas,  être  regardée 
comme  fort  contestable. 

Le  principe  acre  que  ces  fruits  contiennent  les  garantit,  en  gèn^ri, 
de  l'atteinte  des  insectes,  et  rend,  conséquemment,  leur  conserratioo 
assez  facile. 

Sommaire!  Pomme  au  noix  de  ca^^  anacarde  ou  fève  de  Malae^ 
mahagon,  fruit  de  YaecgwHer  ^  idem  du  Sénégal^  noix  vomique  -,  fite 
Saint-Ignace i  coque  du  levant -,  Vérythrine  (fruit  de)j  Vérythrine  coraUo- 
dendron^  honduc}  pois  quénique ^  bois  gentil  (fruit  du);  kmghmn^ 
tnaneenilk}  pomme  épineuse^  baie  d'alkekmgeovi  coquerei^  idem/wjfi- 
eent^X^moreUe sombre  (fruit  de); idem  mammi/h-e,  pomme-poison^ apocin 
épineux;  idem  tacheté;  idem  citron,  tue-chien;  ahouai;  camère;  croUm 
wigraines  de  tilly; pignon d* Inde j  noix  des  Barbades;  noisette  purgative, 
grand  ben;  cevadille;  staphysaigre-,  Vagnus-castus  (tvnii  de);  moutarde 
noire,  sénevé  (gts^ine  de);  moutarde  blanche  (graine  de);  gui  (fruit  du); 
houx  (fruit  du);  myrobolans;  idem  bâtard-,  fenugree;  gousse  de  séné 
ou  follicule;  baguenaude;  Vacacia  odorant  (fruit  de);  cassia  baKbaba-, 
châtaigne  de  mer;  mesua;  cytise  ou  faux  ébénier  (fruit  du);  lilas  (f.  du); 
Vazédarac  (fruit  de);  numgle;  eourbaril;  noix  de  gouron;  calamm 
sang-dragon  (fruit  du);  arec  de  VInde;  caryote  â  fruits  bruants;  baUak; 
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eâptkr  fh$  à^  diMe;  idem  fermgHmm^  idem  épimiuf^  t^pueitM; 
perepé  ou  figue  iMMèite  ;  if  (frnil  d*^  i  cyprès  (fruit  de)  ;  ftot'x 
degàUe{i)* 


POMME  OU  NOIX  DE  CAJOU  (a), 
fcuit  de  Tanacardier  d'Orient, 
anatan^wn  orietitalej  L.;  funiUe 
des  Tërébmtliatëes,  J. 

Origmalfe  de  rinde  et  de  FAinëriqtie , 
ce  fruit  se  compose  de  denx  parties  bien 
distinctes;  le  ^doncnîe  et  Icfrtrit  pro- 
prement dit  oa  noix  :  le  premier  )estW- 
niforme ,  gibbenz  ;  il  surmonte  fl  wiTc- 
Ipppc  en  partie  cette  dernière;  fl  est  long 
d'an  ponce  eoTironi  composé  de  fibres  et 
de  cellules  qui  renfeiment  vm  liquide 
âpre,  acide,  très-peu  sucre  et  ïnsceptîble 
de  passer  A  ki  fermentation.  On  met 
cependant  è  profit  cette  propriété  dans 
Pinde,  et  on  fabrique  ainsi  n^e  sorte  de 
cidfftt  qui  serti  ëlanthier  la  soif.  Cette 
boisson  fournit  de  ralcool'par  la  distilla- 
tion, mais  en  proportion  si  minime,  iju^on 
prëlére  la  convertir  en  vinaigre  par  une 
fermentation  appropria.  Bon  acëtifioa- 
tion  s^flëotoe  d^ailLaurs  fincilenent  et  le 
vinaigre  qu^elle  fournit  esl  asatz  estime'. 

l/extréroe  astriugence  de  cette  partie 
accessoire  du  fruit  permet,  lors,  surtout, 
qu'il  n*a  pas  atteint  sa  maturité,  de  l'em- 
ployer avec  succès  contre  les  diarrhées 
rebelles  ;  on  Tadministre,  dans  ce  cas,  en 
décoction,  ou  on  en  prépare  une  sorte  de 
confiture. 

On  fait  usage  du  suc  exprimé  de  cette 
partie  du  fruit,  pour  fixer  sur  les  étoffes 
certaines  couleurs  inadliésives  ou  fugaces; 
la  grande  quantité  de  tannin  qu^l  con- 
tient le  rend ,  en  outre ,  propre  à  la  fabri- 


(I)  Non*  IndiquOTOiu, 
«ibMtaM,  k  matàt  qui 


en  bÎMiit  rhistalre  de  cette 
MM  l'a  fUt  nnger  pvmi  le* 


(2)  On  aoiuefMdcr  de  MafiMd»ereilm  tpi  produit 
k  peouM  de  ta^  eree  edoi  qui  fowrnit  li  bow  d« 
Hé*  du  conoMTce,  et  qui  «ert  à  f«»f«  des  meubles  ;  ce 
dernier  e«l  le  tronc  débité  du  suralenia  mahogoni,  L. 


cation  de  Tencre  et  an  tannage  de  cer« 
tains  cuirs. 

Lé  fruit  proprement  dit,  ou  noix  de 
caj#n,  est  de  la  forme  et  du  volume  d'une 
grosse  fève;  sa  couleur  «st  giis  d'ardoise. 
Il  est  oompoééd'un  péricarpe  asse^  épais, 
dans  les  cellules  duqu^  se  trouve  un 
fiuide  huileux  très-Acre,  caustique  même, 
et  qu^il  faut  rejeter  avec  soin  ,  lorsqu'on 
veut  faire  usage  de  Tamande.  flalgré  ce 
voistnage,  celle-ci  ne  participe  nullement 
de  ates  propriétés;  elle  est,  en  effet,  douce, 
et  rappelle  la  saveur  de  Famande  com- 
mune,/rmj'^dleifiis  communû^  et  celle  de 
la  pistache,  pisiacia  vera.  On  l'emploie 
«nx  mêmes  usages  que  celles-ci;  c'est  ainsi 
qn'*on  en  NU  des  émulsioos  et  un  sirop 
semblahle  &  celui  d\>rgefft  ou  d'amandée; 
elle  sert,  en  outre,  à  <fomposer  certiiines 
pâtisseries  et  notamment  les  nougats  et 
macarons. 

Examen  chimique^  Boumis  â  Tanalyse, 
le  péricarpe  de  la  noix  de  cajou  fournit 
beaucoup  d'acide  galHque,  <—  du  tannin, 
—  une  matière  extractiforme,— un  prin- 
cipe colorant  vert ,  ^—  et  enfin  une  sub- 
stance gommo-réslnouse ,  gomme  daca- 
jouf  ou  mieux  Je  cajouy  ainsi  que  nous 
l'avons  dit  plus  haut. 

Cette  gomme  jouit  des  mêmes  pro- 
priétés chimiques  que  celle  naturelle  ou 
du  commerce  ;  cette  dernière  s'offre  en 
brmes ,  quelquefois  très-longues,  trans- 
parentes, de  couleur  jaune  assez  sepu- 
blableau  succin. 

Quant  au  principe  huileux  dont  nous 
avons  parlé  plus  haut,  il  est  très-inflam- 
mable, teint  le  linge  en  brun  persistant; 
on  le  désigne  sous  le  nom  d^huile  de 
noix  de  cajou,  mais  M.  Cadet,  qui  l'a  exa- 
miné, a  vu  que  c'était  plutôt  une  résine 
1  liquide;  comme  celle  ci,  elle  est,  en  effet, 
soluble  dans  les  dirers  cthers  ,  dans  l'al- 
cool, les  huiles  fixes  et  volatiles  ;  elle  est 
41 
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in9«Aabte  dans  l'exa^MitiMiliMe  tfèi^ 
petite  quantité  d^huile  ToUiUe ,  raagit  le 
papier  de  toamesol  et  est  sans  action 
sur  la  couleur  bleu  de  violette,  carac- 
tère qui  disting  ue  les  résines. 

ANACARDE,  fève  de  Malac,  noix 
de  manda ,  amumrdivm  hngif^ 
Kunij  L.;  vel  cassuvium^  famille 
des  Térëbintbacées,  J. 

Ce  fruit  est,  comme  le  prëcéJent,  forme 
d^uQ  pédoncule  cbamu,  mais  avec  cette 
différence  qu"*!!  est  surmonté  d^ un  autre 
qui  lui  s«rt  d'appendice  ;  son  écorce  est 
lisse,  luisante,  rouge  d^abord ,  puis  d^un 
violet  noirâtre.  La  noix  ou  fére  qu'il  sur- 
monte est  formée  d'une  écorce  ou  péri- 
carpe celluleux,  renfermant  dans  ses  ca- 
vités un  suc  visqueux  très-âcre,  qu'on 
emploie  pour  faire  disparattre  les  verrues 
et  autres  excroissancea  de  même  nature  ; 
rapprocbé  par  l'é^aporation,  il  devient 
translucide,  cassant,  et  brûle  avec  une 
grande  facilité.  Sous  Técorce  existe  une 
amande  agréable  à  manger,  surtout  lors- 
qu'elle a  été  enlevée  avec  soin,  et  de  ma- 
nière à  éviter  tout  contact  avec  le  suc 
que  renferme  le  péricarpe. 

Cette  amande  jouit,  suivant  M.  Des- 
courtilx,  de  la  propriété  aplirodisiaque , 
mais  à  un  degré  moindre,  cependant,  que 
la  pistacbe ,  avec  laquelle  sa  saveur  offre 
aussi  une  certaine  analogie.  On  lui  a  at- 
tribtié,  en  outre,  la  propriété  d'exalter  les 
sens  et  de  prédisposer  à  la  divination  ; 
mais  rien  ne  justifie  une  influence  aussi 
puissante  sur  la  substance  cérébrale. 

Le  pédoncule,  si  Ton  en  croit  le  môme 
auteur,  est  servi  sur  les  tables,  soit  vert 
et  conGt  dans  le  sel,  soit  m&r  et  conût 
an  sucre. 

MAHAGON  ou  ACAJOU,  fruit  de 
l'acajoutiei*,  iwetenia  mahagoni, 
L.;  famille  des  Méliacëes,  J. 

C)t$t  uae.ca|Molelign£Wsc  à  cinq  valves, 
contenant  plusieurs  graines  planes  et  ai- 


MAHAOOll,  NOK  VOMtQOB. 

Mt.  G«tte  capiokMb  defonse  ov^Ut, 
d'one  C9n  texture  très-dure,  de  Jiâgroisear 
du  poing,  d'une  couleur  bmnfonc^;eUe 
s'ouvre  de  bas  en  bantlors  dé  U  matorit^, 
et  la  partie  supérieure  se  détacbe  et  t'en- 
lève en  forme  d/s  cpf^rercle  4e  oboire. 

Ce  fruit  n'a  pas  été  analyse,  mais  il  pt- 
ratt  ^tre  de  natarerrfsi&etise'ét  contenir 
UB  prindipe  icia  «Mes  abeodant. 

«  L'arbre  qui  le  fournit^  dit  M.  Des- 
courtilz,  a  les  plus  belles  formes  et  fût  k 
pins  bel  oniemeQt  des  f^tè^ykvpnàn 
Antilles;  il  est  è  regretter  que  ce  soit  là 
le  seul  avantage  qu'il  possède,  car  son 
fruit  n'est  d'aucune  utilité,  ip 

Mabai^oii  nu  aÉKioAi.  on  acaioc  liiitn, 
fruit  du  awetenia  êenegaUnsU.  Il  s'offire 
sous  la  forme  d'une  capsule  dore,  h- 
goeuse ,  ibérique,  de  la  grosseur  d'ans 
noix;  il  s'ouvre  au  so^nmet  en  q!iatre  on 
cinq  valves  et  renferme  un  grand  nombre 
de  semences  aplaties,,  plus  larges  qne  lon- 
gues, de  couleur  roussàtre  et  entourées 
d'une  aile  mince  et  membraneuse. 

Le  f  rui  t  de  l'a oajoutier  bâ  tard  est,conuM 
cejniqui  précède,  de  n(iture  ré$ineoie;tt 
saveur  est  acre  et  désagréable. 

NOIX  VQMIQUE,  fniildu  stryelh 
nos  Yomiquier,  strjrckAos  nos 
vomicay  I4.;  Camille  des  Strycimées 
ou  Apocioées,  J. 

C'est  une  sorte  de  baie  globuleuse  oni- 
loculaire,  crustacéeej^térieureroeot,  cha^ 
nue  et  pulpeuse  intérieurement;  son  vo- 
lume égale  celui  dVme  pomme  ou  d^nD< 
orange;  elle  renferme  un  grand  nombre 
de  semences  ou  ^ines  orbiculaires'^ 
prin^ées  et  peltées,  de  couleur  gri(Sltre;b 
pellioiUe  qui  les  recouvre  qst  lanuginea*^ 
et  comme  nacrée  ;  leur  parench/me  est 
de  conter ture  cornée;  elles  son tinodorOi 
acres  et  d'une  aroertmne  extrême.  C^^^* 
ces  graines  qu'on  donne  vulgairement  le 
nom  de  noix  Vomlque  dans  leoomew^Jî 
leur  action  ^u*-  l'homme  cit  trés-ée««p- 
.que;  elle  l'est  également  pour  un  gran<» 
nombre  d'animaux ,  tels  que  les  loups  et 
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Ifls  eb«VMix,  l«i  iiMoloiiâ,!»  htrbtfov^s, 
cagAi^na,  ^  90ot  peu  Mnables* 

Ôft  «Mpkiyait  4UBtrefbU  la  wnx  tobm- 
que  comme  anthelrointhiqQe,  Traûembla- 
bleiiMe»!  è  CMfse  ^  «on  amertpme$  âa^ 
raaratettftût  oii«»  fait  sovUnt  mage,  at- 
tendu son  action  sp^iale  snrle  typtéihe 
musculaîreyCanU»  la  paralysie;  iceltf^ty 
on  en  prëparc  \m  extrait  alcoolîqne,  en 
faisant  macérer,  à  |^u«ientè  refîmes  ôé  la 
upix  voioiqac,  ttfét  âfLV6.àe  IVloool  à  80 
dqgrës  c^tigradtt  ;  rtjfitrodiant  les  di- 
verses teintures  et  faisant  ërapoTer  jus- 
qu''cn  consistance  d'extrait  pîlnkilre,  cpie 
Ton  administre  à  la  dose  de  4  à  I  ^Ins 
dans  les  TÎngt-qnah^  hecfres. 
'  '£jutmen  Mmique.  On  doit  i  HM .  Pelle- 
tier et  CaTcnton  la  connaksanôe  doiw^n- 
cîpc  acâf  que  contient  cette  stibsunnejlls 
ont  reconnu  qn'eHe  Àalt  d*one  nature 
alcaloïde,  et  lui  ont  donné  le  n«m  de 
strychnine',  4eBe  est  Smrtaée  de  petits  Cris- 
taux A  quatre  pans,  terminés  par  des  py- 
raroid  es  à  cjuatrc  faces.  Ces  crittatïx  sont 
peu  solnbles  dans  Tean  et  dans  l'aloooî, 
inaltérables  àTair ,  hifaslWes  et  nfW  vo- 
latils, 

tîous  aHons  rapporter,  par  ordre  de 
dates,  lés  diverses  analyses  qui  ont  été 
faites  de  la  noix  vomfqué. 

jinalyse  de  Destouches,  Matière  amère 
(strycJinine  évidemment),  —  matière vé"- 
géto-animale,  —  matière  colorante  jaune, 
—  sqcrc ,  *— malatc  acide  de  cliaux-, — 
gomme  >  —  amidon ,  —  cire ,  —  poils  li- 
gneux, —  divers  sels. 

Analyse  de  Sraconnot,  Matière  cornée 
Tégéble  particulière,—  matière  anima- 
Ksée  peu  sapidc ,  —  matière  anîmallsée 
extrêmement  amère  {strf<^nine,  évidem- 
ment), —  huile  verte  butyrcnse,  —fécule 
amylacée,  —  phosphate  de  chaux,— acide 
végétal  uniâ  la  potasse  , —  silice,  —  sul- 
fate et  muriate  de  potasse. 

Analyse    de   Pelletier  et    Caventou, 
Strychnine,  —  acide   igasurique ,  -^  ma- 
tière colorante  jaune, — huile  concrète, — 
gomme,  —  amidon,—  cire,  —  bassorine. 
L'acide  igasuricjuc  signalé,  comme  on 


letoit,  ^r  lèa  derniers  oblmUtes  ^  s« 
sentoecapé»  de  k  npU  v«mig«e,  aWre  . 
sons  fome  da  onatanx^wns»  Maez  d«rs« 
trAi#einblea  doU  l'eau  et  dans  l'alpoel, 
idAti  q«e  le*  sela  qn'il  Canne,  nvee  Iffs 
terres  et  les  alcalis,  n'altérant  pM  la  «xni- 
leurdcs  sâs^e leriiltongitforMMot le 
piqpier  de  teumMoL  Son  «etionanr  l'éco- 
nooHe  atfbnale  est  enoote  inceitainei  ii 
n^  aat  paa  de  nnème  de  U  Btryehnioe, 
elle  agit  spéeUltment  sur  la  noeUeipIr 
niéi«  H  en»  les  nerfs  auxquels  eUe  donne 
nalstMMB.  Quelques  ^falîf3MUi8«  rovUnl 
UMltre  À  prefit  «^t^  sîngnlîàre  pmpn$)^, 
Poat  ndmiinalpée  nveo  suce  es  dane  lea  fa- 
rifUgIn,  nudi)  :mm.  «iisploi  exige  une 
grande  réserve  ;  nn  doit  tenir  compte  de 
rexoiftebiliié  dneystètte  nerveux,  car  die 
psnduit  sottMntdes  «onbvesvots  ou  dps 
seconasea  toi tani^«e»  q«i  persistent,  même 
apnàs  la  ;trflilUpKfint  »  «t  qii*il  est  «euyent 
impossible  d'empécherson  1'^  anssiadmi-, 
dMtrée  aYto  ancieè»  ootftre  la  paralysie  sa- 
tnneine  Xm  eo&|«B  de  plomb. 

PÈVB  DE  SAINT-IGNACE,  noix 
igasure  des  PHKppîites,  fruit  de 
Vignaciattmaray\j.\  strychtws  Igna- 
cii^  h*  M.;  bm.  des  Apocîaées»  J. , 

Le  fruit 4e  itgasurier  ^t  piriforme; 
seil  éooroe  est  solide  et  sèche  j  son  paren- 
chyme pulpeux  enveloppe  environ  vingt, 
semenres  appliquées  les  unes  aux  autres  ; 
ces  scascnees  sont  oblongues,  irrégulière- 
ment aplaties ,  beanbées  ou  convexes  d'ttn 
c6té,  angnlensea  de  rantre,  marquées  de 
stries  A  la  surface  ;  leur  couleur  est  brun 
cendré;  elles  sont  oonverles  d'une  sorte 
de  dwet  jannfttre;  leur  parenchyme  est 
dénature  cernée  et  très-dur. 

G^s  graines  sont  eônnnes  dans  le  com- 
ineree  sous  le  nom  de  fèves  de  Saint - 
Ignace^  lenrnmertume  est  extrême  ;  elles 
purgent  a  très-faible  dose  ;  on  les  admi- 
nistre dans  rinde  comme  vermifuge  ; 
mais  ea  Europe  ,  et  surtout  depuis 
quelque  temps,  on  en  prescrit  Tusage 
pour      déterminer      des     contractions 
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spftsmodîqiies  dans  kt  parties  dbeUcs 
de  pmlfât.  Ce  Q^flst  tonCefoU  qit'aTeo 
la  i^oi  graado  droootpaction  qu'on  dott 
l'eooiirir  à  leur  emploi.  Lent  aatidote  le 
pins  eertain  paratt  être  FoMige  dee  boia- 
sons  adduMes. 

Examen  ^himUfue*  -—  Il  rrfMtlte  d^uae 
analyse  qne  Ton  dmt  à  MM.  Pelletier  et 
Gaventen ,  «foe  la  fère  de  8atni-Ignaee« 
dont  notts  devons  nmportatioo  ans  jé- 
sattes.  est  oompoarfe  :  d^une  matiire  grasse 
batyreuse,  —  de  cire  ,  —  d*igatiirale  de 
strychnine  (la  strychnine  entre  dans  cette 
composition  pour  1,1),— -d'une  matière 
coleranle  jaune,  — «  de  beaucoup  de  gom» 
i]]0,-^de  bassonne,— 'd^on  peu  d'amidon^ 
—  ef  de  fibre  ligneuse. 

Cette  semence  jouit  des  mêmes  propri^ 
«tes  que  la  noix  t omiqoe,  et  peut-être  à  ma 
degré  encore  plus  prononce  ;  elle  est  sur- 
tout employée  maintenimt  pour  extffaîna 
la  strychnine* 

Il  résulte  des  obscrrations  du  sanmt 
auteur  du  Trm^  des  poèt^ms  (H.  Orfila)  : 


1*  Que  la  noix  yomiqne  et  la  féTC  de 
SaÎDi-Ignace  sont  des  poiàens  énergiques 
pour  un  trèsrgrand  nombre  d'animaux  et 
pour  rbomme; 

«•»tîu*ils  doiyent'étre  regardés  romitoe 
des  excitants  de  la  moelle  épinière,  sur  la- 
quelle ils>portent  leur  action  en  détermi- 
nant le  tétanosy  Hmaftobilité  du  thorax  et 
par  conséquent  l'aspliysie,  -à  laquelle  Iss 
animaux  sucK^mbent  ; 

8^  Que,  quelle  que  soit  la  surfaoe  dai  corps 
arec  laquelle  ils  aient  été  mis  en  contact 
d'une  manière  convenable,  ils  sont  abaor- 
bés,  portés  dans  le  torrent  de  la  circula- 
tion, et  Fabsorplion  parait  s'opérer  par 
nnterméde  des  veines; 

4^  Que  leur  action  est  três-prompte 
lorsffiron  les  iniecte  dans  la  plèvre»  le  pé^ 
fitôioe  ou  la  veine  jugulaire  ;  elle  Test 
moins  lorsqù*on  les  applique  à  Textérieur, 
ou  lorsqn^on  les  injecte  dans  les  artères 
éloignées  du  cœur:  leurs  effets  tardent 
encore  pltis  à  se  manifester  lorsqu^on  les 
applique  sur  les  surfaces  muqueuses; 

&*  Que  leur  arlion  est  nulle  daus  lo  cas 
où  on  cnlcrc  la  moelle  épiniore; 


w  unrART. 

6f  Qne  les  extraits  aqnenx  de  nûx  vo- 
miqne  et  de  Ave  de  SaittMgaaoe  sont  ploi 
énergiques  qne  les  poodres  de  ces  gTsiaei, 
mais  ib  le  toat  BMiat  qne  leurs  eaUatti 
résineux; 

7*  Enfin  qn'aoonn  de  ces  poisons  né  pio- 
doit  TinflammatioB  des  tiasos  sur  ksqoeb 
on  rapplique. 


COQUE  DU  LEVANT,  graine 
orientale,  fruit  da  menispenimm 
cùccidusj  L.  ;  luiereeuê^  D.; 
fiunille    des  Ménispennées^   ). 

n  s^oflre  sous  la  forme  d'*une  baie  rtfoi- 
forme,  l^èrement  comprimée,  de  la  groi» 
seur  d'un  pois,  ridée  â  la  surface*  et  com- 
posée d'une  sorte  de  brou  ou  parenchyias 
sec,au-dessous  duquel  se  trouve  unecoqns 
blanche,  bivalve  et  uniloculaire ,  renfer- 
mant une  amande  blanche  arrondie,  par- 
tagée an  deax  lobes  par  i|ne  cloison  n- 
nuense  ;  cette  amande  est  amère ,  acre  et 
huileuse. 

Le  memspermum  est  originaire  de 
l'Indct;  son  fruit  ^st  vénéneux  et  constitue 
un  poison  très-énergique  ;  il  a  la  propriété 
d'enivrer  et  d'engourdir  le  poisson;  cette 
propriété ,  que  la  cupidité  et  la  maheil- 
lance  mettent  souvent  è  profit,  ea  occa- 
sionnant un  préjudice  grave  aux  proprié- 
taires d^étanp*  n'est  pas  non  pins  lans 
danger  pour  les  personnes  qui  font  ussge 
du  poisson  qui  a  été  ainsi  capturé. 

JB'ii  est  vrai,  comme  on  le  dit,  que  cer- 
tains brajMCurs  de  Londres  ajoutent  de  It 
coque  du  Levant  au  potter  pour  le  rendre 
plus^mer  et  plus  enivrant ,  celte  fraude 
est  bien  coupable  \  elle  serait  de  natore  è 
fixer  Tattention  des  magistrats  qui  ont 
mission  de  veiller  à  la  salubrité  publique. 
Si  Ton  en  croit  IL  de  la  Billardière,  cette 
substance  communiquerait  ses  propriété 
au  miel  de  l'Asie  Mineure,xitfi^  bien  <pie 
suave,  est  souvent  d^un  usage  très-dan- 
gereux. 

Réduite  en  poudre,  la  coque  du  Leraat 
est  employée  pour  détruire  la  vermiae. 

Examen  clûmique*  —  M.  Boullay,  par 
une  analyse  fort  remarrfuable^  mais  qne 
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ont  pemis,  comme  oo  le  remi  plat  loin, 
de  rendre  encore  pins  précise,  a  proirr^ 
qoe  ce  fndt  ëuit  compote  :  i»  de  BMitié 
de  ton  "peîdt  ^TÛron  d'une  hoile  fixe 
oODcrèCe  téneéê}.-^  %•  d'one  tobeUnce 
▼^ëto*ammale'al]»aminea8e|  — *  S^  d'une 
matière  colorante  particulière;  *•  4^d'nn 
principe  amer  nonrean  crittalHaaMe ,  au- 
quel il  a  donné  le  nom  de  pieroioaân^  — 
6*  de  parties  fibreuset^—^B  d'acide  maUque 
probaMement  à  Tétat  de-makte  acide  de 
diavx  et  de  potaese;— 7**  de  snU^  de  po- 
tasse;—^ de  muriate  de  potasse;—^  de 
phosphate  calcairei^— 10^  d'an  peu  de  fer 
et  de  silice. 

Il  résulte,  en  outre,  des  recherches  de 
cecbimitte, 

10  Qoe  le  principe  Téoénens  que  ren- 
ferme la  coque  du  Lerant  est  non-seule* 
ment  une  substance  nouTelle,  ua  poison 
YégéUl  très-dangereux  à  l'état  crisullisé  , 
mais  encore  une  rentable  base  salifiable^ 
susceptible  de  laire  fonction  d'alcaH  (on 
Terra  plus  loin  que  oette  base  est  plutôt 
acide  qu'alcaline),par  rapport  aux  acides; 
de  doaoernttssanee  â  dè^sels  bien  carac- 
térisés,âe  Cormes  et  de  solubilités  variées; 

aM2ue  lee  amdes  y^étaux  paraissent 
Atreles^meilkurs  dissolfants  de  ce  poison, 
«t  les  plus  prepves  à.  tieutraliser  sa  pro- 
priété Wnéneuse  ; 

99  Que  les  fruits  du  ^otoulus  suùeroêus 
oonlîenneat  un  acide  iréf^tal  (acidô  mé» 
nispwwique)  qui  diflère  par  des  proprié- 
té caractéristiques  de  tous  les  acides 
«sonnus^ 

4*  Que  ce  fruit  contient  deun  espèces 
d'huile  î^^  qai  se  dbtingnent  par  des 
propriétés  et  surtout  pAruna«onsistaoce 
trda^iiCimntes) 

IÎ9  Aifin  qu'il  paratt-.eontsnîr  quelques 
tmMes  de  matière  sucrée, 

M.Bctittaj',  après  avoir  adminirtré  ces 
^irart  prodniU  isolément  à  des  animaux  , 
a  raconni^  <{ae  .U  picroioxine  éuit  le  seul 
principe  auquel  la  gmine  orientale  devait 
an  propriété  délétère. 

Plus  récemment,  If.  Gasaceca  a  reconnu 
que  le  squelette  de  la  coque  du  Levant 
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était  oompesé  des  principes  suivants,: 
I»  nne  matière  organique;  —  ao  une 
amtière  colorante;  *—  a^-de  silice, de  fer, 
de  suUate  et  d'hjrdrochlorate  de  potasse 
etde  phoiphate  de  chaux. 

Dans  anautre  trajrmilqiii  loi  est  commim 
avec  M.  Lecanu  fils,  ce  chimiste  a  signalé 
l'enistenee». dans  la^  coque  du  Levant^  des 
acides  oléique  et  margarique^et  ILBussj, 
plus  récemment  encorci  en  traitai^t  ce 
fruit  par  la  nuignésiei  a  formé  descom- 
binaiaôns  de  cette  base  avec  ces  acides. 

Enfin  Wik  Pelletier  et  Couerbe,  dans 
un  nouveau  travail  sur  la  coque  du 
Levant,  ayant  eiaminé  séparément  l'a- 
mande et  son  envel<^pe  corticale,  y  ont 
découvert  deux  principes  i;nmédiats 
parfaitement  blanc»  et  cpstallisahles. 
L'un  de  ces  corps  a  été  nommé  par  eux 
iméaUpermùiA:  ii  nt  dcalin.  et  forme  des 
sels^^termlnés*  L'autre  matière  a  reçu 
le  corn.  6»iMiiNHnénUp^rmine^  en  raison 
de  s*ceinpo«iti<m,  qui  est  identique  4  celle 
de  la  ménispermine  ;  elle  s'en  distingue 
cependant»  par  son  alcalinité,  par  sa  vola- 
titité,  sa  solubilité  et  sa  forme  cristalline. 

L'enveloppe  de  la  coque  du  Levant 
contient,  outre  ces  deux  substances,  i^n 
autre  produit  brun  acide  que  les  auteurs 
ont  aiq»elé  kjrpO'picr^ioxique, 

La  picrotoxine  découverte ,  comme  on 
l'a  vu,  pfvM.  Boullay,n'a  été  trouvée,  par 
MM.  Pelletier  et  Couerbe,  que  dans 
l'amande  :  il  résuhe  des  expérieoccs 
auxquelles  elle  a  été  soumise  par  eux, 
qu'elle  se  comporte  noik  pju»  comme  «n 
l'avait  cru  ,,,comme  une -substance  neutre 
alcaiioc;  mais  comme  acide,  très-fjiiblc 
à  la  vérité  (i).  Ge  nouveau*  prddiiit  s^'ob- 
tient  en  faisant  digérer  la  décoction  sur 
de  la  magnésie;  on  tnûl»- ensuite  par 
l'alcooL,  qui.  dissout  hb  picroioxine;  on 
évapore -et  on  efeotue  sa  purification  |«ir 
4les  sohitions  et  évaporations  suooea- 
stvet.  Elle  se  distingue  par  la  forme  4#  f» 
'•  '     «' 

(I)  Nom  «voni  plnsiev*  foU  wgnalé  la  dificwUé, 
en  proc^fUnt  diffétemmeiit,  dan»  les  analyses,  d'o^U:- 
nir  des  pi«daits  identique*  ;  le*  riombrwit  trâ*4«rt 
ansqads  on*  toamia la coqne  du  Lerant, et k*  diA- 
«la'Us  oTIrent,  en  sont  un*  nouvelle  pteu»*»    . 
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cHftattt,  <iai  fotti  de»  fiimûû$'^^êin^ 
gt^tm  blaac6  îyHEOâttU ,  èmA'WLUspti' 
rente,  et  d'antfâmcrtttiw  •rtrt»t|  •*  ■•- 
lobaUédafi*  1M  tttefliHs,  YMdB  iiMi<|iie 
et  l'acide  nitri^oe  ftliMe  5  ui  ftirfbiHto  «t 
t^itisetice   d^â««ie  dattft  M  eMi(«rtlioii 

rt  f I  I    "du  tu*»-* 

eicnicubairc* 

M  rëtulte  deS  befle*  èl^HrieiiMi  tosi- 
cologiqnetf  dé  M.  Orûli , 

«i^Qoela'coqMdQ  {«eranti^ttltréfitée, 
eA  to  pcibcm  ënargicpie  foor  lor  «hiaMi^ 

9«  Qé'eHa  agit  oomme  le  teftiafAire  «ur 
Id  ftyMéœe  tiefvStt ,  et  priacipikaieiilï 
gor  le  cétYMu^ 

8»QoW  tké  doit  ^  U  «otiiiéMr 
comme  un  pnj^aai  àoin  «C  in^dttt  demie 
on  Vtmiï  dnk  d*ab<lrd| 

4»  Qae  la  partie  ofllWe  4e  «e  poison 
est  k  pic3toliNtiiie  i 

Sa  Qae,  lorsqinVMÉ  riiift»éiâlp«il  4M- 
8ë6,  elle  borne  nés  >fl*l&i  produire  de» 
naubëes^el  quelques  -vOmlssemdBt^ 

eo  Enfin  que  le  tOttidM«ieatpa«lll^tro 
le  mèilleiir  moyen  d^  afèpi^oser  tMt  aèd- 
detitr  qo^Ue  dërelopjte,  1orsqn*elte  est 
encore  dans  Festômaè.  t 

Ôti  a,  dans  ces  derniers  teitoi^s,  conseilla 
et  fait  usagé  de  l*6itraît  alcoolique  éa 
cocculus  imUcus  dons  la  )>attlysio  5 
mais,  bien  qu^oU  le  regairdecotnma  moiiis 
énergique  que  celui  do  noix  TOttique  , 
on  doit  cependant  ne  Fadmiaistrer 
qù'^aTOC  uue  eitréme  prudeuce. 

ÉRYTHRINB^  b(ns«iimai»t,  «KMFt  à 

jfàiéaqnJtmtAnpisadlaéifihriàa, 
L.;  fajpiUe  des  L^guinîneu8CS|  J. 


C*«esl;  «M  silfapi*  ofaloBgèe^lùi^in,  pé- 
dioelMis,  monifl  eoàërienremeotdè  qoéire 
^âles  looglindiDalei»  larges  et  meoèst- 
if^OMS  ;  les  sewaacei  qu^eUe  renfenàe- 
loiviiOM  saWie^  ellet  aoot  obbugiMt  et 
on  peu  rëniformes. 

Ce  fruit  ou  l^me,  originaire  des  An- 
tilles, paraît  contenir  un  principe  acre  et 
du  tannin,  car  «a  déooclion  prëâpks  les 
solutions  de  f^r^son  action  dclëlére  est 


/tril»,<|èe  lea.s«wagai  l'emp4oà«t  p©ùr 
empoèsowar  korsfléobes;  Tëry  tkrîoeag$t 
fliiv  li9  pDi8iea^À  laaianiàre  de  la^oqnedu 
levant;  »é)uit»en  pondra  et  toèUe  à  de  la 
nie  dé  pain  ou  â'anirea  appAU,eile  rend  la 
pécba  do  poîseon  beauooèp  pins  f aoU  par 
nao  sorte  de  soporisme  qui  dimâttoe  à 
b  fois  Aem  ëcectiltM  musotikire  ei  la 
paifeoti^iliië  de  leisrTiâoii. 

L*éfy4hnm  i»raUùdèndron  «d  uime 
do  ooratf  fooniit  us  fmk  qu'on  nott«e 
vulgaircmwrt  au*  Aufilks  poîs  de  0^. 
fi  est  ploB  înwiC9sni  que  le  prtMdemi,  et 
même  conttlâblfl  dans  laCafrerie,  on  en 
Ait.  aipsi  des  obapaleU/ dont  l^aa^eoicst 
assez  agréable,  attendu  sa  coolour  Daoge 
^olatanaalîk  aetft,  en  outre.de  potda,  et 
notamment  pour  les  méUux  pr^oieu&  et 
le«ptevresitnet. 

BÔNDUG,  gai»Bfliditte,  pob  qm- 
nique,  finit  da  guSandi/ta  hoi^ 
dtuelh^  Rumph;  iamïHe  des 
Légwiîoeufie»,  J* 

C*0SI  «10  gonsee  ovale  reidienaaAt  tMts 
graines  spb^iques»  d'uM  ooifleér  Ter- 
dMre  Obàtoyante,  qui  Wnt  a  EaH  donner 
les  noms  dV]ril-d4-cbat  et  de  bourHffM  ; 
oette  gousse  ost  brfrissëe  d'ffpôfea  kmgMs 
de  3  a  4  pouoes  et  largas^de  i&  à  t«  lignes; 
sa  surface  interne  est  très^liaae  :  elwque 
graine  ou  sèmenoo  renferme  nae  amande 
blanchâtre,  ridée,  baileuse,  d'fmeaayeur 
d^sagréibla  et  qui  enâite  des  musto 
lorsqu'on  la  mange. 

Le  botidûc  tm  qfaemqînef  est  originaire 
de  l*Ittde  t  les  gfainet  qoc^fouMiisaent  ses 
gousses  sont  d'une  eonteitore  ii es  duee, 
et  leur  embryon, place  au  ceotve^  eet  pro- 
tège ainsi  par  les  lobes  cetyUdenaoz. 
Cettedisposilion  fewper^■etèB«wleee»e^ 
lfeilr  fkctilté  gèrmbiatriee  pekadaiit  fort 
longtemps,  et  à  tel  poiat,  que  eetta  fa- 
culté, suirant  plmdears  natucaMites,  rrfsis- 
teiaH  ii  rootften  digesdie  de  FeàtaérnB 
de  certains  animaux,  et  i  ceUe  mteede 
reau  de  k  Iner»  sur  taqenlteees  semences 
Toguent  et  sont  trmsportiîcs  à  de  grandes 
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dûtaneet .  C'esl ,  da  moîtiSy  ainsi  qu'on 
p«at  expliquer  leur  transplantation  clés 
cAtes  de  FAmërique  sur  celles  de  l'Is* 
lande  ;  où  le  quenîquier  est  aussi  assez 
commun . 

Le  pois  quenique  est  amer,  Tomitif  : 
on  remploie  dans  Plnde  pour  combattre 
les  fiérres  intermittentes.  Sa  dureté ,  sa 
forme  et  sa  couleur'  rouge  marquée 
d'un  point  noir  le  font  rechercher  par 
les  joailliers,  pour  en  faire  des  bondes 
d^oreillés  ou  des  breloques.  «Quelques 
nègres  superstitieux,  »  dit  Tante ur  de  la 
Flore  des  Antilles ^  «  portent  mystérieuse- 
ment sous  leur  tanga  deux  graines  de 
bonduc  à  une  certaine  distance  Tune  de 
Tautre,  arec  la  ferme  conviction  que  cet 
amulette  les  présenrera  des  hernies. 
LorsquW  Yoit  le  charlatanisme  et  la  su- 
perstition exercer  encore  une  si  puissante 
influence  sur  les  peuples  civilisés,  on  ne 
4oit  pas  sVtonner  de  la  naïve  crédulité 
des  habitants  dû  nouveau  monde.  C'est 
aux  amis  de  Fhumanité  à  redoubler  de 
zèle  pour  entretenir  le  flambeau  des 
lumières  qui  éclaire  la  route  de  la  bar- 
barie à  la  civilisation,  et  a  éteindre  celui 
du  fanatisme  religieux  ou  politique  qui 
illumine  si  tristement  celle  db  la  civili- 
sation à  la  barbarie. 

DjIPHNÉ,  boit  e^t»,  fianç  garou, 
latiréole,  frutt  da  daphnie  meze- 
reumy  L.;  fem.  «tes^THymélées*;  J. 

11  s*ôB!re  sous  la  forme  d'une  petite 
drupe  on  baié  ovcTïdiï  un  peu  allongée, 
glabre,  succulente,  du  volume  d'une  petite 
merise  et  d'une  belle  couleur  rouge; 
ce  fruit  renferme  un  noyau  monosperme; 
•on  amande  est  acre. 

Bien  que  ces  baies  soient  d'un  aspect 
fort  séduisant,  car  elles  ressemblent  à  des 
perles  de  corail^  et  qu'elles  soient  répu- 
tées seulement  purgatives  par  les  gens  de 
la  campagne ,  on  doit  bien  se  garder  d'en 
faire  un  usage  immodéré,  car  elles  peu- 
vent donner  lieu  à  dc$  superpurgations, 
dont  il  est  souvent  dlÛicilc  d'arrêter  les 
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iâchenx  effets,  snrtout  chez  les  enfants. 
Linnœus  rapporte  qu'une  jeune  fille, 
atteinte  d'une  fièvre  intermittente,  périt 
hémopbtliisique ,  pour  avoir  pris  douze 
baies  de  daphne  mexereum  qu'on  lui  avait 
'  administrées  dans  le  but   de  la  purjger. 

Ces  baies  fournissent  une  belle  couleur 
rouge  carmin,  assez  fixe  pour  être  em^ 
ployée  en  peinture.  Les  dames  russes  et 
sibériennes  font  usage  deleursucexprinic 
pour  farder  leur  teiol  étiolé,   ^ 

Examen  chimique,  Nous  empruntons 
au  Cours  d'histoire  naturelle  de  U.  Fée 
les  analyses  suivantes  du  fruit  du  daphne 
ntezereum  et  de  ses  diverses  parties  : 

iVby*âu, huile  grasse  acre,  56  ;— matière 
extractive,  o,5  ;  —  mucilage,  3  ;  —  ami- 
don, 1,5 ;—  gluten,  33 ;  —  alumine,  i,5i 

—  perte,  y  compris  le  péricarpe,  4,5. 
Péricarpe^  matière  colorante  rouge ,  — 

résine,  —  matière  extractive ,  —  tannin, 

—  mucilage,  —  fibre  ligneuse. 
Sarcocarpe^  matière  extractive  acidulée 

peu  amère,  4,«,  —  sécrétion  greuue,  e^,«  ; 

—  mucilage,  i,5;  fécale  rougeâtre,  o,6  ; 

—  débris  d'cnvelôppô,  10,9  ;—  eau,  8i,4  ; 
principe  acre,  0,0. 

L'édorce  du  bois  gentil  Jouit,  comme 
celle  du  garou,  do  la  propriété  véilôante^ 
mais  à  un  degré  plus  faible. 

TANGHUIN,  Unghin,  tanghen» 
de  Madagascar,  iniU  du  tanghînia 
mada^ascarientigy  DC.  ;  &miMe 
des  Apocinées,  J. 

C^Qst  '  une  sorte  de  drupe ,  Composé 
«l'un  brouseo,  grisâtre,  cotonneux  inté- 
rieurement et  iïîamenteiix  extérieure  • 
ment  ;  il  est  recouvert  d'un  é^iderme  de 
couleur  brun  noirâtre,  luisant,  comtAo 
vernissé  et  sillonné  de  rides  parallèles 
longitudinales.  Ce  fruit,  de  forme  ovoV^, 
se  termine  en  pointe  A  l'une  de  ses  extrémi* 
tés,  c'es^  vers  celle-ci  que  tous  lés  filaments 
convergent,  ce  qui  lui  dotine  le  volume 
d'uuè  pèche  de  moyenne  grosseur.  Cette 
première  enveloppe  recouvre  un  noyau 
ligdcux   amygdaloîdc ,    aplati,  très -dut 
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irr^gnlièrement  silloaii^^t  cota  me  gercé 
à  M  surface»  de  m^me  que  le  noyau  de 
Famandier,  atnygdalus  vulgaris\  mais 
d^un  Tolntne  double  et  quetquefois  triple, 
il  est  assez  tourent  plus  long  qu^orale  ; 
Fuoe  de  ses  eztremite's  est  toujours  ter- 
minée en  pointe  (il  présente^  en  outre, 
comme  le  fruit  de  Tamandier,  une  sutnre 
marginale  dans  le  sens  de  la  longueur  et 
•uiyant  laquelle  les  deux  yalveê  sont 
séparées  par  Une  fente  plus  ou  moina 
large.  Çfest  dans  ce  nojau  qu'esi  ren- 
fermée ramande^  recourerte  elle-«i£mo 
d'une  enTeloppe  brunâtre  papjracée,  qui 
ne  paraît  jouir  d'aucune  propriété.  Cette 
amande^  composée  de  deux  lobes  distincts, 
est  formée  de  deux  grands  cotylédons;, 
la  substance  qui  les  compose  présente, 
â  Tez teneur,  une  teinte  grise,  noirâtre, 
et,  à  Tintérieur,  une  teint»  de  couleur 
blanc  sale,  quelquefois  l^èremeat  rosée  ; 
elle  est  onctueuse,  d*uae  sareur  anuâre, 
piquante  et  acre. 

Examen  chimique,  Qu^t  aux  carac- 
tères chimiques  du  tangbÎD»  ils  ont  été 
examinés  aréc  beaucoup  de  soin  pas 
MM.  Henry  fils  et  Oliner,  d'Angers. 
Mous  extrairons»  en  conséquence,  df  leur 
travail  les  documents  suirants,  qui  ser- 
luiront  À  compléter  Thistoirt  de  ce  fruit, 
si  remarquable  par  la  violente  énergie 
du  poison  qu^il  renferme  : 

«  L'iaroande^  disent  «ee  saTaats,  «  par 
tine  légère  pression  tntre  les  doigts,  laisse 
découler  une  huile  fixe  inoolom  ;  triturée 
dans  un  mortier,  arec  une  petite  quantité 
jd^eau  9  elle  forme  une  émulsion  ou 
atDfindée  blanchâtre;  calcinée  légèrement^ 
elle  laisse  pour  résidu  un  charbon  toIu- 
«nîneux  et  d^age  beaacoup  de  sous- 
,, carbonate  d'ammoniaque. 

»  Bien  que  Taniande  fût  la  partie  du 
fruit,  <]iont  il  était  le  plus  important  de 
connaître  la  nature,  puisque  c'est  elle  que 
les  Madécasscs  emploient  l>our  donner  la 
mort,  nous  avons  jugé  convenable^»  disent 
ces  auteurs,  «  afin  de  compléter  autant 
que  possible  Thistoire  du  tangbuin,  de 
faire  plusieurs  essais  sur  son  cfiveloppe  1 
ligneuse;  mais,  en  la  traitant  successive-  | 


ment  par  Téther  tulfiirique,  l'alcool  â 
4o  degrés,  Teau  pure  et  acidulée ,  nous 
n'en  avons  retiré  qu'une  très-petite  quan- 
tité de  matière  résineuse  â  peine  appré- 
ciable; le  reste  était  entièrement  formé 
de  ligneux,  eon  tenant,  après  la  caUsina- 
tîon,  un  pen  de  1er  et  de  chaux.  Elle  n'a 
d'ailleiirs  donné  aucun  produit  azoté  par 
si|  décomposition  au  feu.  » 

L'analyse  chimique  du  tanghuîn  m 
fourni ,  i<*  une  huile  fixe  limpide , 
douce,  congelable  à  dix'degnà ;—>»<>  une 
matière cristallisable  neutre,  vénéneuse; 
—  S«  un  principe  brun,  visqueux,  Incré- 
ment acide,  amer,  incristal  lisable,  ver- 
dissant par  les  acides  et  brunissant  par  les  ^ 
alcalis;  4^ des  traces  de  gommé;  »-S»  de 
Talbumine  végétale  en  grande  quantité; 
— ^Qo  des  traces  de  chaut  ;  •—  70  dea  traces 
d'oxyde  de  fer. 

U  résulte  de  cette  analyse  que  l'a- 
mande seule  du  tanghuin.contient  le  prin* 
dpe  vénéneux,  que  la  matière  cristalliaée 
parait  surtout  |K>s8éder  les  propriétés  . 
délétères  de  ce  végétal,  que  la  matière 
brune  a  moins  d'action  sur  l'économie 
animale,  mais  qu'elle  n'en  eat  cependant 
pas  privée  entièrement.  Une  circonstance 
fort  remarquable,  e'est  que  la  matière  â 
laquelle  MM.  Henry  et  Olivier  ont  doniié 
le  nom  spécifique  de  tanghuine,  a  la  sin- 
gidière  ^rapnébê  de  verdir  parleshéidèè; 
elle  est  ««isUltiaabU  et  solMlble  dans 
l'éther  et,  dans  l'alcooL 

Le  tanghuin  est  généralement  regardé 
comme  étant  le  poison  le  plus  -violent 
qu'on  connaisse  :  si  L'on  en  croit  quelques 
auteurs,  les  oiseaux  et  les  reptiles  fuiraient 
jusqu'à  l'ombrage  de  Farbre  qui  le  pro- 
duit. Les  Hadécasses  l'emploient  pour  se 
débarrasser  de  leurs  ennemis,  soit  ourer- 
tement  en  empoisonnant  leurs  flèches» 
suit  en  le  mêlant  â  leurs  boîsaons  ou 
aliments. 

Il  sert  encore  ^  ces  peuples  barbares 
d'épreuve  judiciaire.  Lorsqu'un  individu 
est  accusé  d'un  crime  ][>eur  lequel  il 
n'existe  aucune  preuve  ou  aucun  témoi  * 
gnage,  le  bourreau,  nommé  ampas  mous- 
taras,  Iqi  tend,  en  présence  des  cambars 
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OU  assemblées  publiques,  un^  coupe  em- 
poisonna avec  Tamande  du  tanghuin  ; 
s'il  résiste  a  cette  terrible  ëpreuye,  soit 
par  supercherie,  soit  par  la  force  de  sa 
consiitution^son  innocence  est  proclatnëe, 
et  ses  accusateurs  deriennent  A  Hnstant 
ses  êstlates.  Le  respect  du  peuple  pour 
Ces  sortes  de  jugement I  de  Dieu,  auxquels 
on  soumet  la  di^cision  d'un  procès  criminel. 
Ta  jusqu^au  fanatisme.  On  rapporte  qu*nn 
coupable,  espérant  Tlmpunitë,  Tenait  de 
laisser  boire  le  fatal  breuvage  A  un  de  aea 
compatriotes  accuse'  de  son  propre  crime. 
Le  remords,  A  la  rue  du  malbetareux  qui 
expiait  sa  faute  et  expirait  à  sa  place,  et 
dont  il  a^attendail  à  Toir  IHnnocence 
proclamée,  lui  fit  peireer  la  foule  et  dé- 
clarer hautement  la  Tërité.  Adssitftt  une 
rumeur  s^âera  contre  lui,  et  il  fut  con^ 
damné  à  être  suspendu  pendant  deux 
heures  par  les  jwuces  «  non  pas  pour  le 
crime  dont  il  s^ayouait  et  dont  il  était 
Traiment  coupable,  mais  pour  aToir  osé 
attaquer  IHnfaiUibilité  do  tangbuin. 

Ces  sortes  de  jugements,  s'ils  tiennent 
de  la  barbarie,  ne  sont  pas  exempta  des 
subterfuges  et  de  la  partialité  qu*oflVeiit 
quelquefois  ceux  des  peuples  citiliaéi  :  on 
sait  trèa-bien^  par  exemple,  par  le  ohoix 
des  fruit»  qui ,  suiyant  leur  degré  de 
maturité,  sont  plus  ou  moint  dangereux, 
aauTer  ou  faire  succomber  le  patient* 
narrireionjéQtqne  ceui  qui  sont  chargés 
d'administrer  ce  fatal  poison  font»  pour 
«ne  légère  récompense,  échapper  un  cri* 
minel  et  laissent  sUcbomber  un  innocent; 
au  moyen  de  boissons  préparées  avec  des 
herbes  émollîentes  et  mucilagtneuses ,  ils 
nippellent  i  la  vie  d^s  esclaves  laissés 
pour  morts,  et  ceux-ci  sont  ensuite 
vendu»  comme  prisonniers  de  guerre* 
Dan»  la  crainte  de  retomber  entre  les 
main»  de  leurs  compatriotes,  Ué  se  gar« 
dent  bien  de  faire  connaître  à  leurs  nott- 
Teaux  maîtres  la  terrible  preuve  qulls 
ont  suIhc;  car  ainsi  qu'*on  Ta  vu  plu»  haut» 
répreuve  du  tanghuin  doit  être,  ou  du 
moins  est  regardée  comme  infaillible. 

Ce  dangereux  fruit  est  d\iutant  plus 
actif  qu'il  est  plus  rouge  et  coiiséquem- 


ment  plus  roftr  ;  aussi,  lorsqu'il  *  «^i^ 
d^épreuves  judiciaires ,  le»  amis  om 
parents  des  prévenue,  lorsqu'ils  «ont 
puissant»,  le  refusent-il»,  par  la  vtisoti 
que,  dans  ce  cas ,  il  peut  faire  niowèr 
l'innocent  comme  le  coupable. 

La  part  qu'ont  les  bourreaux  datt»  la 
succession  de»  condamnés  rendl'abc»litioii 
de  cette  barbare  coutume  trèf-diilieile  à 
effectuer,  ce  prhfl^  honteux  l'empê- 
chera longtemps  de  tomber  en  désuétude  ; 
car  h  cupidité  ne  se  rencontre  pa»  aaulo- 
roent  chez  les  peuples  civilités,  moi»  him 
aussi  chex  le»  peuple»  barbare»,  et  poot- 
être  même  à  un  plus  haut  degré;  ce  qpi 
milite  puissamcnt  en  faveur  de  la  belle 
doctrine  de  Gall,  qui  admet,  comme  on 
sait,  l'iutt^t^  des  penchants. 


BIAICCENILLE,  finit  du  nwBeeail- 
lier  ou  arbre  à  mort,  hippomane 
mancenilla,  L.;  famille  des  Eu- 
phoibiacécsy  J. 

Il  s^oflVe  sou»  la  forme  d'un  dropodu 
volume  et  de  là  foribe  d'une  pomme 
d'api  ;  son  parenchjrme  e^t  mou  et 
gorgé  lors  de  la  maturité  d'un  sué  lîile^ix 
analogue  à  celui  quefbumiseentWaiitré» 
euphorbiacée»;  il  enreloppe  un  grO»  ti<^au 
ligneux ,  rugueux  et  profondémetti  »R- 
lonné;  celui-ci  est  divisé  intérieurMUèut 
en  sept  loges  ou  ralres   monoàpermM. 

Le  mancenilfier  croit  dans  l'Amérique 
méridionale  ;  si  l'aspect  de  son  fralt  mt 
assez  séduisant  pour  inviter  à  le  éwsBIir, 
sa  saveur,  fade  d'abord/  *ptiis  êcre  et 
caustique,  fait  bientôt  regretter  de  fe'êtfe 
laissé  aller  i  ce  genre  de  éédoctioo. 
H.  Dcscourtih  rapporte  <[tfàk  ^Màl 
européen,  prik  an  siège  doBèHeginlie ,  et 
emmené  prisonnier  en'lYfrqttie,  trompé 
par  fandogie  de  forme  et  de  cOAleur, 
et  croyant  Voir  une  t^omme  d'api  éÊtt 
le  fruit  dû  mtacènWSèé^ ,  tnXikt  être 
empoisonné  jwur  en  aroir'maîQgé;  if  me 
dut  son  saint  qu'A  l'emploi  de  lliuile 
de  ricin,  et  à  l'usage  presque  exdu»if 
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du  .ris^  toit  tout  Corme  de  dëoocdop, 
•<ut  ouit  au  kit.  . 

Le  800  laiteux  de  la  manceiiille  et 
mtoe  du  mancenilUer»  car  toutes  les 
l^artiee  de  cette  plante  eu  fournissent, 
a  une  si  grande  ^ergie,  que  la  méolie 
4'uB  Ibuet,  qui  y  aurait  ëte'  trempée,  ^uffi- 
«ait  pour  tuer  ceux  qui  eu  seraient 
in^^péii  la  plus  légère  trace  même  sur 
la  peau  ou  dans  la  bouche  suffit  pour 
produire  immédiatement  ^  lorsqu^il  est 
fÉoeot^  dea  pustules  "vësicantes  qu^  font 
BAltrè  d'atrooet  douleurs. 

Le  Toisinage  des  m^ceuilliers  suffit 
quelquefois,  par  la  chute  de  leurs  fruits, 
pCMirempoisoniier  les  nii«seaux  ou  petites 
rivières  qu'*ils  bordent  généralement; 
il  n^est  pas  rare  de  Toir  les  poissons 
frappes  dé  mort  par  son  influence.  Les 
ouTriers  mêmes  qui  traraillent  le  trono 
â«(  milBeenil^ef  réoemiueat  abattu  seiit 
90UTent  pris  de  yertiges . 

Le  docteur  Ghîsholm,  que  des  ol>8er- 
rations  nombreuses  portent  â  croire  que 
la  nature  place  toujoural'aatidoteii'côté 
du  poison,  cite,  comme  exemple  :  «  Le 
eèdre  blane»  hignoaia  (eiiçoxjrhn,  que  Von 
T(ûly»  dit-il,  K  presque  partout  où  l'on 
trouTe  le  maucenillier,  et  qui  entremêle 
set  feuilles  arec  lui  :  c'est  un  grand  et 
bel  arbre,  et  le  suc  de  ses  feuilles  et  de 
«QD  éooroe,maifli  surtout  des  feuilles  prises 
à  rifit<Srieur,  lorsqu'on  a  eu  Tim prudence 
de  manger  le  fruit  du  mancenilUer,  est 
uu  aa^dote  également  prompt  et  sûr^  il 
di^^pe  jes  douleur»  et  prérient  toutes  les 
eoitea  de  Tempoisonnement  ;  il  |;uérit 
iMopiinent  les  rësicules  que  le  ^us  acre 
i  dejeelte  torte,  de  pomme  fait  éleyer  dans 
M  benehe,  ou  Toesophage  i  on  peut  se 
.eo^tegpiter  de  mâcher  les  feuilles  saii9 
ffirdre  le  temps  nécessaire  pour  en  expri- 
mer le  jutf^^llucoi^tre-poison  non  moin( 
eilifC^ee  .est  la  Jh'e ,  dfi  nandirobé  (voir 
pageaQ4)«^V»  4S  fl^r/pnAn,  est  réputée 
jce^nme-  ^'antidote  ie.  j^liu  puissant;  il 
SQ^t  de  s'jT  pbnger  et ,  d'en  avaler  un 
peu  pour  ufBUtraliser  les  efiets  de  ce 
poisvn.  U  est, néanmoins  difficile,  malgré 
toute  ia  couliaace  qu'inspire  le  savoir  du 


docteur  Gliish<^ ,  de  se  rendre  oooipu 
du  mode  d'action  de  ces  divers  anUctotcs, 
pour  neutraliser  le^  effets  d'un  poison 
rangé  par  H.  Orflla  parmi  les  narcolko- 
âcres. 

Examen  chimique.  M.  Pélleder,  qui  • 
eu  roçcasion  assez  rare  d'examiner  le 
fruit  du  maucenillier,  Va.  trouvé  conpoM 
d'un  principe  excessivement  acre  et  trë- 
aotif,  d'un  acide  particulier  dont  on  n'a 
pas  encore  déterminé  la  nature  :  —  de 
glotinei  —  de  cire,—  d'une subslaace 
réi^use,  —  et  d'un  principe  voladl 
trés^reet  tr^s-vénéuenx.  Il  a  xemarqiW, 
en  outre,  que  le  suc  rapproché  coaTcna- 
blement  jouissait  de  propriétés  analogues 
au  <iaoutctiQac,  ce  qui  n'a  pas  liea  de 
surprefidr»,  puisque  presque  toutes  les 
euphorbiaoées  en  fournissent. 

On  fait  ass^  remarquable,  et  qû 
s'^opliqjoe  cependant  par  la  oatnreda 
prinçjp^  qui  composent  le  fruit,  cest 
que,  bi^n  qu'il  soit  à  péricarpe  moo,  il 
résiste  parfaitement  à  l'action  de  rhoui- 
dite.  Il  n'est  pas  rare,  en  eflet,d«le  roir  sur- 
uagtr  les  eaux  des  fleuves  et  des  rin^rei, 
et  transporté  aipisi  à  de  grandes  distaoœs, 
saps  que.  sou  brou  ou  chair  soit  sensibl^ 
m^nt  altéré,  et  sans  même  que  les  séances 
que  renferme  le  noyau  aient  pciéa 
leur  £;i«cHJté  geirmûiatrice. 

POMME    Éa»IN^SB».frmt  i^ 

datuta  &tramonhan\   t.;  tsxà^ 
des  SÀlaixées^J*' 

C'est  une  capsule  épineuse,  oroîdei 
presque  pyramidale^  environnée  à  la  bue 
car  la  partie  îuféneure  du  calice;  eBee* 
.hérissée  4e  pointes  roidés,  et  offre  qwW* 
loges  incomplètes,  qui  s'ouvrent  en  qa»trt 
valves  \  les  graines  sont:  brunes,  rénifor- 
mes  et  chagrinées.  Ce  fruit  fi  une  saTeor 
amère  nauséeuse.  Il  agît  surîesjsKi"* 
nerveux;  à  la  manière  ides  poisooa  atr^o- 
tiques,  Quelques  médecms  Vont  emplir 
avec  succès  contre  les  spasmes  et  le»  ^' 
vulsions,  mais  ce  n'est  qa'avec  le»  P*"* 
garnies  précautions,  et-  en  ayant  égard 
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Lcn  «emenôe»  joniaaatifc  4eft  médM»  pBo« 
prlëtA  et  ^tnt,  ^but  ontiéBft  -cm,  dTéo 
e«f  loi  piaf  conmodé ,  il  «Bt ,  waàfé 
qviûqtuâfM  que  dts  géo»  nnlHiteiitiota^ 
Bel  dOty'Mil  e»'ln  faiBont  ittfofev  dan4 
de»  iKntatMiv^  sait  en  le»  atÛMaàt  «n  tah^ 
aprde  lee  «foir  Wdiiitei  en  pomire  »  pm- 
duitstir  les  indiTido*  dost  ib  TOttbâeAt 
fidrê  leWBvktiiMB  ao  tel  de  Im^ar 
qui  feiiJtit  leuv»  «nuM  fto  £acilM« 

Exumem  Mmi^ùff.  m^  M.  Brandi^  as-; 
^  OB  dokVkwtdjrsediiffai^  é«  itowa 
MnntiéiiiiiiMf ^  •^Mopètcit^iaebaeeir^ 
g^Ule  aloidia^  ^i/il  a  «ppeMa  daturùwi,  et 
qui  «é  iroÉite  dttt  la  ^ftine  à  Véiai  do 
inahite*  EËe  «M  4idiieiiimeiit  iiarcoCîq«e, 
et  dilate  te  popiie  coiMoe  leftiiir«tro<» 
ptne,  akaknde  de  k  belbdefae  ai^ea  to- 
qteleUa  oA^  beMMôWp  d'analtfgiét  ees 
caraotéres  principaux  sont  de  «ffetaUfoeif 
en  prhmea  droits  »  {noolôfes,  «nen  et 
HeMiortSy  séloUes  dan^réitier,  peu  d«ns 
^alcool  et  dioinâ  ^atof  dans  Peau.  EUd 
forme,  ayeô  certains  acides,  des  sèls  bien 
crîstallieÀ. 

Cette  sàlMtànce  agit  très  ënergiqne- 
ment  anr*  Pëconomie,  et  ne  saurait  être 
administrée  qu'areclès  pht»  grandes  prë- 
caiittons. 

ll^aprét  le  niétte  «ekîmiste,  la  semence 
de  la  pomme  épinevse  est  composée  ) 
dlnîile  grasse  i3,8&',  «^  d%iiile>  grasse 
épaisse  0,8,  •*  corps  grks  botyrein  ^Tec 
chlorophylle  t  ,4,  -^  cire  t  ,5,-r*Wsiné  tnso- 
lubie  dans  IMther  9,9,-^^ihattèi«  «xtraotit^ 
rong^  ji^un^tre  0,6. — malate  de  daturine  i , 
— «nôreintertséalmable  ATeb  \iA  «el  à  base 
dbdàtatfÎAê  fl^tv«^m^tié^)aiV«*ti'^«Iom^ 
mense  4,— gommoBTee  di^i^renls  |el#,  7,9, 
— bassorine  aTOc  alomine  et  phosphate  de 
ehanx  S,4,**«>^brè  Kgnease  ss^^^phyten- 
macehè  4^5,  ^  alOkimine  f  ,9,--'  nûe  ma- 
tiétieanalogiteâ  fulmine  àppdée  ghftiolne 
P&r  Brandi  ^,5,  -<»  malate  de  diAmine^ 
malâte,  acétttte  de  potasae  et  malate  de 
cfaanz  ofi,  «-*  oÉfe  sécréCSon  membiraneàset 
<ïotttenant  de  la  silice  1,35;  -«-eim  i5,r,-^ 
perte  1,95. 


«fil 

finit  du  phymlijf  Mèhngiy-  L.; 
famille  de»  Sétasëétf^  !• 

CVst  une  baie  de  la  forme  et  dit  rôlàme 
d^une^  petite  Cerise;  sa  coolsùr  eit  d'un 
ronge'  é<toaiit;  sa  sarenr  est  âpr«'titei- 
dule,  et  un  peu  amère.  Ce  frbit  est  st<r- 
lent  remarquaUe  en  cequ^il  est  renfermé 
dans  on  càlloe  véslebleta  qm  Vénd^lors 
de  la  maturité. 

Les  liaies  d'âlkekenge  jooai^nt  jadîA  un 
rMe  assefeimportaotdaiM  la  ma^ètn  mé- 
dicale; on  les  admittinrait  sems  forme 
de  décoction  comme  divréiiques  ei  héttA- 
ohissantes,  maiakmr.  ra¥ear  àoidukr  dé- 
mgréable  en  «  fait  tomber  l'usage  en  dé- 
suétude ;  elléff  entrent  •  cependant  encore 
dans  le  sirop  de  tteibirbe  ou  de  chicorée 
composé.  t' 

CoqvbBbt  pVBkaesvi ,  herbe  à  ^oque, 
fruit da  physaHs  pubéscettê.  Il's^o&re  sons 
Uk  forme  d'une  baie  jaune  renfermée, 
comme  la  précédente,  dans  un  calice  qui 
s'étend  en  tessie  membraneuse  #abord 
Terte/puiid*nn  yert  roojgefttre  lovsqn'll^a 
atteint  son  matikum  âe  maturité)  sÀ^m- 
<?eur  est  acide  et 'exemple  d^amcrtnAJe,  si 
On  a  eu  le  soin  de  la  dëtacW  dtî  ealtce 
sans  perBMtIre  ent^  eut  Itf  mohidro  coà- 
taot. 

,  Examm  ohimitfue,  —  Ce  fi^tf  fourttit  à 
l'anal^sey  sut vMt  M i  DMcwtftilè,  ànemSi- 
tiéra  cotorafite  «looge ,  vtt  prittciplé'et- 
tniotif,'— i4me  matière  anologne  âf  b  bàâ- 
ioriùe/--de  Vaib«mttie,*^U  inakteébide 
de  potuefle  et  de  ehauzy,  *-<  du  auïfate  cï'de 
l^bydrèddoraie  de  «baux,  ^du  phos- 
phate de  diamc  et  du- séci^/ 

Lcr  huit  du  coqaerêt  pu1)escent  ne  dif- 
féra ds'prificéâcnit'qne  par  sa  couleuir^  qid 
est  jaune  ;  il  jouit,  du  reste,  des 'Mimés 
proprlëtés-)  maitiè  «adegi^plÀs  ftiible; 
à  est  même  comèstibla'.'Cit'Tuigéfrèment 
oMiiik  soife'lO^  taom  dtt  c^éé  d*EspàgiiPé. 
Les'  m&i«hiin4fe:de  cetafeaiiblêé  TeAMt 
depuis  quelquies  années  A  là  sensualité 'et 
A  la  curiosité  surtout  des  gastronombt. 
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MOIUiLLE  SOaDRS,  ai*6ftteue 
Iranche»  fruit  da  èblanum  nigriun, 
iamiilQ  des  Sokoéei,  J* 

G^estunebaiç  globul0use,d*abo0dTerte, 
puis  noire,  luisante  lort  de  k  natariW, 
narquëe  d^un  point  an  tommet ,  et  ren- 
fennaot  on  toc  douy  et  Tiaqneos»  d^une 
odeor  Tiretue  asfeji  désagréable;  dans 
celui-oi  nagent  plusieurs  gnônes  plates  de 
forme  lenticulaire. 

Eien  que  cefruU  ne  «oît  pas  dépourvu 
de  piopritft^,  il  offre  «ependant  beaucoup 
soins  dratMtqu0ia  plante  qui  lelbûr- 
nk*  Celle-cîy  r^Mtée  Yënéneoee  en  Eu- 
rope» n'est,  en  effet,  pas  déiu^  d'éiergie, 
«toepoidant  elle  fait,  dana  l'Inde  et  les 
colonies  amërioeinesi  partie  de  la  nour- 
riture des  habitants,  sans  le  nnrn  de  brède 
ou  épinard»  de  tlnde, 

JEfiuimen  c&îinj^tie.— On  doit  à  M.  Des- 
fosses la  d^courerte  d'une  nouvelle  basé 
organique  dans  la  baie  de  moreUe.  €e 
pharmacien  distingue'  l'a  désignée  par  la 
dëaamination  de  êoUmUnê^  pouv  rappeler 
la  famille  k  laquelle  appartient  le  iruît 
qui  Ja  fournit.  Cette  base  est  todjotirs 
unie»  soit  dans  la  plante»  «oit  dans4e  Irait, 
à  l'acide  malique.  La  solanîna  jouit  des 
propriétés  suiyantes  :  elle  s'offire  sou»  la 
forme  d'une  poudre  blanche  opaque,  quel- 
quefois nacrée  ;  elle  se  fond  â  unn  tempé- 
rature annlessons  de  loo  degrés,  et  se 
prend  Pisr  le  reli*oidissement  en  une  masse 
citrine  transparente;  elle  est. insoluble 
dam  l'eau  ûroide,  s<4uble  dana  l'akool , 
p^  sol^blb  dans  l'étheri  eUe  jtamène  an 
b)eu  le  papier  de  tournesol  rougi  par  un 
acide;  elle  s'unit  même  à  iroid  aTCc  les 
acides,  et  est  précipitée  de  ses  dissolutions 
pai^^^kalis  sous  locmede  flocons  gék- 

tîOOMV* 

;  .4)ili  9^t^  cetjdcAloUken  veite^t  de 
l'ammoniaque  dapis  le  <»o  iUtré  des  i^it» 
4e.  n^relle;  U  s^  foimf  ii^qi^al^menti 
Wpnjcipité. grisâtre,  ^ui,  i^aoneillUur 
un  filtre,  lavé  e(  traité  par  l'aloopl  bouc- 
lant, donne,  par  i'évaporation,  la  base 
saliiiablc  qui  se  trouve  asses  pure^  si  on  a 


opéré  sur  deé  baies  f^rfaiimiiat  ■ftm. 

faction  de  la  solaniae  surréomoak 
animale  est  analogueâ  oeUe  de  Topion, 
elle  est  seulement  plus  TomilÎTS.  M.  Hèr 
cfaier,  de  Genève,  a  vu  quels  tolamae 
était  eomfainée  dans  la  monlls  ttoini  SB 
acide  particulier  (acide  solauqiu);  ce 
dernier  sVidlpe  sons  forme  crittattU«}a 
est  sdiUadans  Peau ,  et  se  confine  avec 
la  potaaseet  la  aoude. 

BloaiaLi  aAMnivàaa,  pornsM-poMi 
fruit  du  JoteioB  mmmmtiaum.  m%'<iSSst 
sous  U  forme  d'une  baie  assM  9HMM;  n 
tenuinaisott  en  tnamelie  loi  aliU^iBB«r 
aussi  le  Aom  de  ^fomme-fdMî  V^ 
toute  sa  adbstanœ.  est  jaune  ri«'F^ 
qui  avoisine  les  gnrines  est  Wsafitt»»» 
cdles-ci  sont  en  assMgmadismbrc,it 
réunies  an  centre.  Son  action  sar  l'éco- 
nomie est  hi  mtee  que  celle  de  la  inorék 

aambie,  die  remporte  même  wték}»^ 
son  énergie. 

^^pomen  Mmique.  -  Il  réwilu  d'an 
anâljse  faiU  par  M.  Morin  quels pouuN- 
poison,  mamelonnée  ou  teton,  est  coa- 
posée  :  d'acide:  maUque  libre,  -  d«  na- 
late  de  sobioine,  —  d'acide  gaUiqne,-^ 
gomme,— d'une,  matière  coUranUiaaoe, 
.— *  d'un  principe  nauséaboqd.  ayaot  3e 
l'analogie  aiec  le  principe  nauséeux  do 
légumineuses,  —  d'huUe  volatils  ^  F 
(ite  quantité ,-^de  fibre  ligneuse  et  de 
qndques  sels  minéraux. 

Ce  fruit  n'e8t,durestc,d'aucunctttaite} 

nous  avons  indiqué  ses  caractères  pio^ 
pour  faire  éviter  son  emploi  que  ^ 
mel^  K*  propriétés  â  profit. 

Apocm  ÉPINEUX,  fruit  ac  riir 

de»  Apodnées,  J^ 

G'eit  nne  follicule  pu  gpuaie  pWt^ 
pie  ondonUe»  ooiloculaioB  et  «Mf*^ 
una  grande  quantité  de  grsines  io^ 
quée^,  oméei  d'une  aigrette  so/tfi*^  « 
fruit  s'ouvre  de  lui-même  bw  de  sai^ 
turité;  les  aigrettes  qui  aci»P»«^ 
les.  graines  se  développent  alors,  ei  k  w 
les  dissémine. 
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Le  fmit  dt  Tapooin  ëpioMiz ,  comme 
toate»  les  aotrea  parties  de  la  plante , 
fooroit  par  exprescion  vm  tac  laiteux  qui, 
par  réiapor4tion,  se  rapproche  du  caout- 
choac,  et  jouit  de  quelques-nnes  de  ses 
propriétés  i  il  parait  cqmposé  d'une  subs- 
taoce  glutinensey  d'albumine  et  d>cide 
tartrique. 

Dans  les  premiers  temps  de  renvahis- 
ssment  4^  Saint-Domingue  par  les  flibus- 
tiers» ce  dangereux  fruit  ^ult  employé 
comme  épreuve  judiciaire  sur  les  indiyi- 
dus  accusés  de  cnme  non  prouvé  ;  si  Tac- 
casé  ne  s ucoombait  pas  à  l'action  de  ce 
breorage  mqrtel,  soit  par  la  force  de  sa 
constitution,  soit  que  préalablement  il  ait 
pris  uue  grande  quantité  de  boisson  mur 
cUagineose,  il  était  déclaré  innocent  ;  on 
sait  que  cet  usage  d'une  législation  bar- 
bare leur  était  commun  frec  d'autres 
peuples,  et  notamment  avec  les  Madé- 
casses,  comme  on  l'a  tu  plus  haut  dans 
l'histoire  du  taoghuin. 

ApootBi  TACHSTB  »  como  cabrîy  fruit  de 
la  liane  cabri,  apocynum  maculatum.  Il  est 
composé  de  deux  follicules  assez  longues, 
unilocnlaires,  s'ouvrant  d'un  seul  côté  au 
moyen  d'une  fente  longitudinale;  elles 
renferment  des  semence^  ornées  d^une 
longue  aigrette  soyeuse  qui  sert  A  faciliter 
Içur  dissémination.  Le  ^uc  laiteux  que 
contient  ce  fruit  est,  comme  le  précédent» 
susceptible,  p^  réraporatipn,  d'être  con- 
Terli  en  une  sorte  de  caoutcboup  (gomme 
élastique)* 

«  liCs  anciens  Caraïbes,  »  dit  l'auteur  de 
la  Fiore  des  Antilles,  «  empoisonnaient 
leurs  flècbf»  avec  le  suc  àe&  apocins; 
lorsqu'ils  voulaient  9^«P  servir^  ils  humec- 
taient cette  sorte  de  Ternis  «vec  la  salive» 
pAor  rendre  l'action  du  poison  plus 
prompte  en  favorisant  son  absorption.» 

ArociM-ciTtov ,  tue -chien»  fruit  de 
l^ipocx-Aum  çUrifi-uclum*  Il  ressemble  à 
on  citron  raboteux;  il  est,  en  outre,  relevé 
d'arêtes  et  composé  d'une  éuorce molle,  de 
eouleur  jaune  verdâtre  extérieurement»  et 
blinohe  intérieurement;  le  centre  du 
fruit  est  occupé  par  une  masse  composée 
d'une  innombrable  quantité  de  petites 


graines i  aiçret tes;  l'éoorea  fonrftît»  par 
incision ,  un  suc  lactescent  et  résineux. 
Le  Mit  de  Tapocin  tacheté  jouit  des 
mêmes  propriétés  q«e  ace  cong^Dères. 

AHOUAI,  fruit  du  cerhera  ahouaiy 
L.»  famille  des  Apocinëes^  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  d'un  dra{>e  sec, 
renfermant  un  noyi^u  osseux,  anguleux  » 
formé  de  quatre  coques  soudées  ensemble 
et  divisées  en  quatre  loges  renfermant 
chacune  une  amande  ;  celles-ci  contien- 
nent un  principe  acre  qui  est»  saps  con- 
tredit ,  l'un  des  plus  violents  poisons  que 
l'on  connaisse. 

Les  naturels  de  l'Amérique  n'en  font 
pas  seulement  usage  pour  envenimer  leurs 
armes,  ils  mettent  k  profit  la  sonorité  du 
noyau  pour  s'exciter  dans  leurs  danses  et 
dans  leurs  jeux  ;  ils  en  forment  des  espèces 
de  chapelets  qu''ils  placent  en  guiie  de 
jarretières»  et»  par  les  mouvements  qu'ils 
leur  impriment»  produisent  une  sorte  de 
cliquetis  analogue  à  celui  des  castagnettes. 

GAMÈRE,  fruit  du  camériery  co- 
meraria  latifoUa^  L.;  famiOe  des 
Apociuéesy  J. 

Ce  fruit  est  formé  de  deux  follicnles  di*- 
variquées  et  comprimées,  renflées  de  l'un 
et  l'autre  c6té  à  leur  base»  et  renfermant 
un  rang  de  graines  ovales  aplaties  ;  celles^ 
ci  sont  surmontées  d'une  expansion  mem- 
braneuse qui  sert  à  faciliter  leur  disper- 
sion \  ces  graines,  posées  horizontalement 
et  à  la  base  l'une  de  l'autre»  présentent» 
ainsi  réunies,  la  forme  d'un  gland  strié  A 
sa  surface. 

Examen  çhimiq^'^l^  fruit  du  oapié^ 
ricr,  qu'on  doit  r<^nger,  attendu  sa  saveur 
acre  et  presque  caustique»  parmi  les  poi« 
sons  végétaux»  fournit  â  l'analyse  les 
principes  suivants  ;  une  résina»  «^  une 
matière  extractive»  —  une  substance  glu- 
tineuse  analogue  à  felle  qu'on  reqcon-s 
tre  dans  les  euphorbiacées»  — ?  4?  Talhu*- 
mine,  —  de  Tacide  t^rtriqqeetde  l'^u. 
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CROTON  fltLT,  graineg  de  l^illy, 
Iruit  du  crotou  tigUum^  L.  ;  lamiUe 
des  En^uNinbo^ ,  J. 


Ce  fruit,  ooniiu,  en  outre,  sons  Içs  noms, 
de  petit  pignon  d^Inde,  croton  cathar- 
tique-,  ricin  indien,  est  du  volume ^'une 
grosse  i^oi^ette,  divisa  intérieurement  en 
trois  loges  contenant  chacune  une  ovnle 
et  s^ouvrant  eu  deux  valves.  A  arrive  fort 
souvent  que  Tùiie  des  semences  renfer- 
mées dans  les  coques  avorte,  les  deux  au- 
tres sont  alors  accolas  Tune  à  Tautre.  Ces 
semences  sont  vulgairement  connues  sons 
les  noms  de  ^rdine^  de  7%Uyou  Tiglf,  ou 
bien  encore  de.  grainfiê  des' Moluques  : 
leur  volume  (îgale  celui  d*un  noyau  de 
cerise;  elles  sont  obloogues,  lisses,  con- 
vexes cl^un  côté,  aplaties  de.T*autre; 
Tamande  qu^elles  renferment  est'  l^lan- 
ehâtré,  huileuse,  d^une  saveur  excessive- 
ment acre  et  hrfttante;  le  principe  qu'^elles 
contiennent  est  tellement  actif  que  son 
émanation  seule  irrite  la  pituîtaire  et  la 
cbnjonctive;  la  plus  légère  trace  sur  la 
peau  y  produit  une  vive  érosion. 


'  ? 


Huile  de  gaines  de  Tiiff* 


Pour  l'obtenir  on  soumet  lèft  gr«S«|es  à 
Faction  d'un  moulin  (les  Indiens  sont  dans 
IHisage,  pour  diminuer  leur  excessive  ôcre- 
ié,  de  les  torréfier)  ;  on  introduit  la  pou- 
dre onctueuse  qvâ  en  réstdte  dans  un  sac 
de  cout3,  et  on  soumet  à  la  presse  entre 
des  plaques  de  fer  étamées  et  chanfl^es  & 
Teiiu  bouîHante  ou  à  la  vapeur  5  ce  pre- 
mier produit  est  mis  en  réserve,  et  on  le 
purifie  par  la  fîltration  ;  on  broie  ensuite 
les  tourteaux  de  houvèatl  ;on  fait  chauffer 
cette  seconde  mouture  au  bain-marie  avec 
deux  fbis  son  poids  d'sflcool  ;  on  passe  en- 
«ifite  avec  expression,  et  on  distiUe  le  pro- 
doit; llitiile  fixe  brune  qui  reste  dans  la 
cueUHnte  est  filtrée  et  mêlée  à  la  pre- 
mtère  ;  elle  joiilt  des  mêmes  propriétés. 

L'huile  de  TlHy  a  une  odeur  qui  parti- 
cipe de  celles -de  la  cannelle  et  du  girofle; 
69  couleur  est  jaune  ambré,  eUe  varie  sui- 
vant qu'on  ïi  fait  subir  aux  graines  une 


tork'^ctîon  plus  ou  mtkwè  forte,  on  qu^cn 
H  mêlé,  comme  nous  Tairons  dit  plu  lisiit, 
le  produit  de  la  décoction  à  eclni  ée  h 
kîmple  expression.  Rlle  est  solubleee  to- 
talité dans  TéHier  et  Tessence  detérâwii- 
Ihine;  en  paiHSe  seulement  dam  fileod, 
qui  se  Chtfi^e  principalement  de  h  partie 
Hctive.  Son  énergie  est  telle,  qu'A  suffit 
d^one  od  deux  gouttes  placées  lor  h 
langue  on  iojeclées  dans  tme  reine  peur 
produire  immédiatement  une  pinptioo 
très-abondante.  Trois  00  quatre  |oa«« 
mises  *  sur  Pombilic  produisent ,  iprés 
une  'friction  suffisante,  au  moyen  dSn 
tampon  de  charpit  recouvert  de  isffdii 
gommé  (pour  qtfe  l'absorpfion  pniâsc  iV 
pérer),  un  effet  boa  moins  puissant. 

11  réart^te  d'expériences  frites  pir 
UU.  Bonnet  de  DnhKn  et  llagendie  àt 
ï*aris  :  i©  qu'à  dosé  convenable  cette  hiiBe 
purge  ,  sans  occasionner  llnflsmBiatîoli 
des  membrane^  muqueuses;  %•  quVIkc^t 
absorbée  et  n'agit  sur  le  canal  âgettif 
qu'après  avoir  réagi  par  la  voie  dch  eir- 
cnlatiotî  sur  le  système  nerveaz,  de  sorte 
que' son  '  action  est  indirecte  et  çAïA^^e 
sur  l'estomac  et  les  intestins;  8*  qtfàdoje 
trop  forte,  au  contraire,  son  action  «t 
immédiate  et  directe  ;  die  irrite  cl  œ- 
flamme  vivement  le  canal  intestinal.  Oni 
proposé,  pour  rendre  son  adminîstratieo 
plus  facile  et  moins  dangereuse,  d'en  oçé» 
rer  la  solution  dans  Talcool  par  satort- 
tion ,  et  conséquemment  sous  forme  oc 
teinture  ou  d^alcool.  Les  prépantioos 
magistrales  les  plus  ordinaires  dlinik  àfi 
Tîlly  sont  les  pÛutes  et  Foleo-saeeharvm; 
les  premières  sont  communément  (oméa 
d'une  goutte  d'huile  sur  u  grains  dett- 
vôn  médicinal  pour  Ô  i^iltdes.  L'antre  pr^ 
paratidn  consiste  en  une  goutte  dTroifew 
Tilly,  huile  de  canndTè  1  grain,  ««re 
I  gros  ;  enfin  on  l'administre  en  po^  • 
à  cet  effet,  on  mêle  une  goutte  oudenx* 
cette  huile  avec  un  quart  ou  un  demi- 
jaune  d'œuf,  et  on  ajoute  :  sirop  dcwcre 
I  once,  eau  de  menthe  2  onces.  Quoi  *ï°^ 
en  soit,  ces  diverses  préparations dtfiTflit 
être  modifiées  suivant  l'âge  cl  la  constitu- 
tion dà  malade. 
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Examen  chimique, -^On  doit  2  IIM.Con- 
well  et  Nimmo  Texamen  suiTant  <les  ^i- 
Tersés  parties  du  fruit  du  croton  lîglium  : 
»l  est  forme  i*  d*une  enveloppe  ou  co- 
que, qui  est,  ayec  l^amaude ,  dans  le  rap- 
port de  64  à  36  (cette  enveloppe,  regardée 
jusqu'alors  comme  douëe  des  propriétés 
les  plus  énergiques  f  mise  en  digestion 
dans  Talcool  ,ti*a  produit  qu*unç  tetpture 
bruoe  sans  âcretc  et'sans  action  notable 
surTeconomie);  »<>  d'une  amande  compo- 
sée des  principes  suiranls  :  principe  Acre 
et  résineux,  tigtine  (de  couleur  jaunâtre, 
très-âcre,  fusible  à  loo  degrés,  insoluble 
dans  Peau,  soluble  dans  Falcool,  dans  Té- 
ther,diEins  les  huiles. Gxes  et  yplatilçs^  rou- 
gissant légèrement  la  teintore  de  tourne- 
sîdl),  et  un  aeide:  doiit  il  o*a  pas  déttmiiné 
la  nature  17,5,  —  d'une  Jkuile  iixe'3ft^( — 
d'une  matière  farineuse  4o, — total  loo. 

L'huile  obtenue  par  expression  des 
amandes  contient,  suivant  le  m^me  au- 
teur :  principe  acre  ou  résineux  45,  — 
huile  fixe  55,  —  total  100  parties.  ^ 

Plus  récemn^ent  encore^  M.  .Brandt  a 
donné  Panâlyse  suivante  des  giraines  de 
Tîlly  ou  crofon;  huile  volatile  , —  acide 
particulier  volatil,  acide  erotonique  ^  ^^ 
une  substance  alcaline,  c>'Otonine, — prin- 
cipe! colorant,  —  stéarine,  —  cire,  —  ma- 
tière résineuse ,  —  inuline,  —  gomme,  — 
gluten  ,—  adraganthine,  —  albumine,  — 
amidon,  —  phosphate  de  magnésie. 

H6NON  D*INDE,  noht  des  Bar- 
bades  médiciniér ,  fruit  àxxjatropha 
curc(u^là,\  famille  dés  Eaphor- 

Ce  fruit,  qu'on  désigne  encore  sous  les 
noms  de  pignon  de  Barbarie ^  gramf  hari- 
cot du  Pérou  ^  est  oviforme;  son  volume 
égale  celui  d'une  petite  noix  ;  il  est  d'a- 
bord vert^  puis  jaune,  et  enOn  il  passe  au 
Uoir  lorsqu'il  atteint  son  maximum  de 
tnaturité  ;  il  se  compose,  sous  une  écorce 
épaisse  et  coriace,  de  trois  petites  coques 
blanchâtres,  monosperraes;  celles-ci  ren- 
ferment des  semfences  ovales,  recouvertes 
de  deux  toniques  distinctes,  là  lorique  et 


letegmen.  Les  amande  ((u'elles  eonâ«D- 
^cnt  fournissent  unefamle  fixe'éninen* 
ment  cathartique  et  qu'on  ne  doit  imImÛ; 
nistrér  qu'avec  les  plus  grandes  pr^it»^ 
tions. 

Le  pi|;tton  dinde  est  originaire  à&  la 
Havane;  sa  propriété  émfaiebBieat  cathar» 
tique  a  fait  donner  à  la  pbmté  qmleloiMr- 
nit  le  nom  de  médiciiiièr* 

Examen  cktnuqué.  Il  résulte,  dWéaaaK 
IjTse  que  l'on  doit  à  MM ^  fteUetisr  et  Ca-^ 
vetiton,  que  le  frnit  du  jétlrophû  euroa» 
est  composé  des  princlpef  suâvaots  )  hm^ 
albumine  nof^^  congelabie ,  «-«  albumliur 
coagulée,  -*  gomme  ettitiitUrttfiBnsapo. 

La  matière  htiilettae  «st  fiaida  à  -la  tmt^ 
pérature  ordinaire  et  solide  'à  ién>}  ta 
couleur  est  jaune,  son  odeur  désagréable , 
et  m  saveOf  d'âne  âci«té  qui ,  jf  u .  laisi^ 
ble  d'abord,  se  manifeste  ensuite  ayec 
beaucoup  d'énergie;  soumise  k  faction  du 
feû,  son  odeur  s'exhale  et  deriiént  ibsap- 
portable  ;  elle .  abandonne  une  matière 
grasse  qui  se  concrète  en  aiguilles  blan- 
ches, tandis  qu'elle  se  charbonne  pour  la 
plus  grande  partie  dans  là  cornue. 

Cette  huile  a  Une  action  très-puissante 
sur  IVconomie;  appliquée  sur  là  peau,' 
elle  la  cautérise  en  produisant  une  *fité 
douleur;  mêlée  aqt  corps  gra5,  elle  poiir« 
rait, comme  l'euphorbe,  remplacer  les  caa* 
tharidesdans  la  composition  des  pom- 
mades vésicantes  où  épispastiques.- Cette 
huile,  examinée  par  M.  FéHx  Cadet,  est 
composée  elle-même  dVme  huile  fîie , 
d'un  principe  acre  ou  résineux,  auquel  il 
propose  de  donner  îe  nom  ée  curcoiinef 
et  d'un  acide,  d'où  il  résulte  que  le  pi- 
gnon d'Inde  serait  réellement  composé 
d'albumine  végétale  ou  glutine,  —de 
gomme  ,  —  de  fibres  ligneuses  ,  —  d'un 
principe  acre  ou  résineux,  curcasine,  — • 
d'une  huile  (Sxe, — et  d'un  acide  gras,  dont 
la  nature  n'a  pas  encore  été  déterminée. 

On  doit  au  savant  auteur  du  Traité  deê 
poisons  les  observations  suivantes  sur 
le  mode  d'action  du  pignon  d'Inde;  il  a 
vu  i**  que  la  semence  du  jatropha  curcas 
jouit  de  propriétés  vénéneuses  très-éner* 
giqucs)  so  qu'acné  ne  parait  pas  être  ab** 
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•orb^i  «t  que  set  effsU  meortriert  de- 
pe»clea4  de  rinflamwation  intenaequ^elle 
dévdoppe  et  de  ton  aciîoo  tjnqpathîque 
•or  k  tjtiéiiie  oerveaxj  80  qu'elle  agit 
plut  fortement,  lorsqu'on  Hotroduit  dana 
l^esIcÉnao;  qtie  dam  le  cas  où  elle  est  ap- 
plîqaëe  snr  le  tîam  cellulaire. 

Il  êenik  înttfreMmit  de  i*astorer  si , 
comme  dans  le  lidti/le  principe  icre  re- 
nde dans  tonte  la  semence,  ou  aéoleroent 
dans  l'embrjroiw  Cette  question  mettrait 
d'accord  les  naturalisfes  yo/ageurt  et 
lei  oUmistes  ;  c'est  ainsi  que ,  suivant 
Mh  Gnibourt,  U  germe  est  innocent,  tan- 
dit/^MM.dellQmboldt,  pr^end,  an  con- 
inife,  que  lea  Moùcains.  ont  grand  soin 
de  le  rejeter. 

NOISETTE  PURGATIVE,  grand 
ben,  fruit  du  jatropha  muUifida^ 
li.;  Cunille  4^  euphorbiacéesi  J. 

Son  Tolnme  égale  celui  d'une  petite 
noix,  sa  forme  est  un  peu  allonge;  il  se 
compose  de  trois  coques  merobran^uies 
de  couleur  brune ,  rci>fermëes  sous  une 
^corce  mince  et  coriace;  les  semences  ou 
araaodes  sont  blanches ,  d'une  sayeur 
douce  lorsqu'elles  sont  très-rdcentes,  mais 
Acres  lorsqu'elles  ne  le  sont  pas. 

Originaire  de  l'Amërique  méridionale, 
le  grand  ben  est  maintenant  assez  abon- 
damment cultiyé  en  Espagne  :  si  l'on  en 
croit  M.  Descourtilz^  ces  amandes  se- 
raient composées  d'un  principe  acre  et 
d'une  huile  sembla]:Je  A  celle  d'olite, 
sansf  roprie'té  cathartif^ue;  il  les  compare 
aux  arclines  pour  leur  saveur  agréable. 
Nou9  avons  de  la  peine  â  comprendre 
comm.ent  des  amandes  qui  contieodraient, 
ainsi  qu'il  le  dit.  4S  pour  i#f  d'un  prin- 
cipe acre  pourraient  ayoir  une  saveur 
douce.  Cette  anomalie  ne  peut  s'expliquer 
qu'en  admettant  que  les  semences  sou  - 
mises  a  T^aljse  n'étaient  pas  récentes; 
il  résulte,  en  eflet,  des  obsenrations  fort 
intéressantes,  que  l'on  doit  aMM.Robiquet 
f  tBoutron,que  dans  le  ricm,par  exemple, 
le  principe  acre  peut  se  développer  pen- 


dant l'extraction  de  l'huile,  si  on  n^a  pas 
opéré  avec  précaution. 

Examat  chimique,  M.  Soubeirao  a  tu 
que,bicn  qu'appartenante  la  mémefandlle 
et  au  même  genre,  l'amaode  da  jatropiu 
multifide  ne  fournissait  pas,  comme  cdla 
du  jatropha  curcas  et  du  croton  tiglùm^ 
le  principe  acre  volatil  auquel  ceDo-d 
doivent  leur  puissante  énergie.  Aussi  les 
amandes  du  médicinier  bâtard  sont-elles 
comestibles  en  Espagne  lorsqu'eUes  sont 
fratcbes,  et  purgatives  lorsqu'efles  sont 
séchesjleur  usage,  sous  ce  dernier  npport, 
est  néanmoins  presque  complétapeat 
tombé  en  désuétude. 

GEYADILLEy  fruit   du  veratnm 
$abadUla  ^  Retms  ;  fiumUe  da 

Ce  fruit  est  formé  d'une  capsule  aOes- 
gée,  de  couleur  jaunâtre,  à  trois  k^i 
celles-ci  s'ouvrent  par  le  haut  etfoot  èé- 
hiscentes  A  l'intérieur; leur  sutore donne 
naissance  A  de  légers  filets  ou  pbcentss 
servant  d'attaches  aux  graines  j  elles  wat 
au  nombre  de  trois  dans  chaque  vahe,  et 
rappellent  p»r  leur  forme  le  graio  d'ofige; 
leur  amande  est  contournée, obtuses  one 
de  ses  extrémités ,  pointillée  d'un  noir  de 
suie,  d'un  goût  d'abord  assez  insipide» 
mais  devenant  ensuite  dci-e  et  ntusceiO' 

M.  Descourlilz  a  été  assez  heureux  poor 
pouvoir  observer  le  développement  elU 
fructification  de  de^x  pknts  de  nr»» 
trum  sahadilta*  Cette  ciroonstanct  B*flt 
pas  sans  importance ,  ctkT  (e  soin  qM 
prennent  les  Indiens  de  dénatarer  la  pa* 
niculepar  le  froUemen  t,  pour  éviter  fi*<« 
reconnaisse  la  planta  qui  fournit  U  œn- 
dille  et  pour  s'en  approprier  exdusire- 
ment  le  commerce ,  n'avait  pas  penoii 
de  distinguer  A  quelle  famille  cette 
graine  appartenait. 

La  cevadille ,  réduite  en  poudre,  est  on 
violent  stemututoire  ;  die  entre  dsos  la 
composition  de  la  poudre  de  capodn.  Soa 
action  sur  certains  animaux  parasites,  et 
notamment  les  poux,  Ta  ùàil  ranger  pars» 
les  graines  pédiculaires.  Quelques  prati* 
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dcnt^M  t>Dt  oeasdUé  Fasage  coatre  le 
Uenim  oa  Ver  8»litaii«^  mais,  comme  il 
ii.''e«t  paa  sans  danger,  on  l'a  abandonne. 
Ob  s'iea  sert  «o  mikl«ctn«  Tétërinaîre  pour 
dtfUrger  certains  ulcères  et  notamment 
oeiui  où  il  existe  des  vers. 

Examen  chimique,  MM.  Pelletier  et 
GaTentou,  anxqoeU  on  doit,  comme  on 
IHi  TQ,  la  connaissance  de  pinsieurs  au- 
tres substances  alcaloïdes  fort  intéres- 
santes ,  ont  analjsë  la  oevadille  et  j  ont 
trouTé,  i^îXTk  acide  solide  et  ciistallisaUe, 
qu'ils  ont  nomme  ùcide  cevadique  (il 
erislallise  en  aiguilles  blanches  naonies, 
est  fusible  â  lo  degr^,  et  se  sublime  à 
nne  température  pi  us  ëlerëe;  il  est  solu- 
ble  dans  Veau  et  dans  l'alcool  )  $  «o  une 
substance  alcaline  à  laquelle  ils  oot  donne 
le  nom  de  vératrine,  et  qui  joâit  des  pro  • 
priëtds  suirantes;  elle  est  soluble  dans 
l'eau  froide,  l'eau  bouillante  en  dissout 
■n  millième  de  son  poids,  et  lui  donne 
une  Acrutë  qu'Ole  ne  possédait  pas  arobt; 
elle  est  très-soluble  dans  Tdther ,  et  plus 
encore  dans  l'alceel  ;  elle  sature  tous  les 
acides  et  forme  avec  eux  des  srls  incris- 
tallisables  ;  enfln  elle  ramène  au  bleu  le 
papier  de  tournesol  rougi  par  les  acides, 
se  liquéfie  à  5o  degrés,  et  prend  une  cou- 
leur ambrée  par  le  refroidissement.  Les 
éléments  gazeux  de  la  véraf  rine  sont  :  car- 
bone 66,76  ,  — azote  5,o4 ,—  hyd  rogène 
8,64,  et  oxygène  ip,6o.  —Total,  99,5.3  par- 
ties. 

La  yératrine  est  un  violent  poison,  elle 
détermine  sourent  d'afireux  Tomisse- 
ments  et  le  tétanos;  on  en  a  néanmoins  pro- 
posé remploi  contre  la  goutte  et  les  rhu- 
matismes, â  l'état  de  tartrate,  desulfate  ou 
d'acétatede  rératrine.  «C'est surtout  dans 
les  né? ralgies,»  dit  M.  Martins  (Dictionn, 
de  médecine  usuelle),  «  qu'appliquée  sous 
forme  de  pommade,  cette  substance  donne 
les  meilleurs  résultats;  il  faut,  dans  ce  cas, 
l'étendre  sur  une  large  surface,  et  mettre 
10  grains  pour  une  once  d'axonge.» 

Le  mode  d'action  des  semences  de  ce- 
vadille  sur  l'économie  animale  est  leméme 
que  celui  du  pignon  d'Inde;  c'est-à-dire 
qu'elle  n^est  pas  absorbée,  mais  qu'elle 
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enflamme  les  tissus  airec  lesquels  elle  est 
en  contact. 

Nous  terminerons  l'histoire  de  cette 
substance  par  l'énumération  complète  des 
principes  qu'elle  contient. 

Matière  grasse  composée  de  stéarine, 
— élaïne,  ^  acide  cevadique. 

Cire,  ^~  gallate  acide  de  vératrine,  -~ 
matière  colorante  jaune ,  —  gomme,  — 
ligneux. 

Cendres  composées  de  sous-carbonate 
dépotasse,  ^-de sous-carbonate  de  chaux, 
—  phosphate  de  chaux ,  —  chlorure  de 
potassium,  —  silice. 

Elle  ne  fo<imit  aucune  trace  d''amidon« 

STAPHISAIGRE,  fruit  de  la  dau- 
phinelhe  staphisaigre,  delphimum 
slaphisagn'a ,  L.  ;  famille  deê 
Renonculacées,  J. 

Ce  fruit  s'offre  sous  Ja  forme  d'une  cap- 
sule velue,  renfermant  des  graines  ai>sez 
grosses,  comprimées,  de  forme  triangu- 
laire, ridées,  d'im  gris  brun  au  dehors, 
d'un  blofnc  taie  au  dedans  ,  d'une  odeur 
forte,  d'une  saveur  excessivement  aroère 
et  icre;  elles  sont  douées  d''une  grande 
énergie,  et  sont  pour  Tbomme  et  les  ani- 
maux un  violent  poison. 

Il  réMilte  d''exi>ériences  toxioologiques 
et  physiologiques,  faites  par  M.  Oriila, 
1»  que  la  staphisaîgre  n'est  pas  absorbée,  et 
que  srs  propriétés  délétères  déprndent  de 
Tirrilation  locale  qu'elle  déCerniioc,  et  de 
la  lésion  sympathique  du  système  ner- 
veux; %^  que  c'est  la  partie  soluble  dans 
l'eau  qui  est  la  plus  active  ;  aussi  les  effets 
locaux  de  son  administration  sont -ils 
plus  intenses  lorsqu'on  l'humecte  ,  avant 
de  rappliquer  sur  le  tissu  cellulaire. 

Ces  semences  contiennent  beaucoup 
d'huile,  mais  on  n'en  opère  pas  l'extrac- 
tion, parce  qu'elle  entraînerait  vraisem» 
blablement  le  principe  acre  et  pourrait 
conséquemment  être  d'un  usage  dange- 
reux. Cependant  ce  principe  étant,  oomme 
on  vient  de  le  voir,  soluble  dans  Teau,  il 
ne  serait  pent-étre  pas  impossible  de  l'en 
priver  par  son  mélange  è  froid  ou  à  chaud 
42 
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arec  ce  Uqiiîde  et  efleotiiant  eoadke  la 
séparation  par  décantation. 

Bien  qn'en  m<$ilecbie  Tëtërinaire  on 
administre  qoelquefets  la  itapbisaigre 
comme  purgatif  drastique,  cependant  son 
usage  le  plus  ordinaire  est  pour  détruire 
la  vermine;  à  cet  effet,  on  la  réduit  eu 
poudre  et  on  mêle  cdle-ci  a  de  la  poudre 
à  poudrer,  on  en  compose  aussi  une  sorte 
de  pommade  avec  Taxonge  et  le  suif  de 
mouton. 

Examen  chimique,  MM.  Lassaigne  et 
Peneuille,  dans  l'analyse  qu'ils  ont  faite  de 
la  stapbisaigre,  y  ont  reconnu  la  présence 
d'une  substance  alcaline  qui  leur  a  paru 
offrir  des  différences  avec  celles  connues; 
ils  lui  ont,  en  conséquence,  donné  le  nom 
de  deiphine,  pour  rappeler  le  genre  au- 
quel appartient  la  plante  qui  la  fournit. 

Il  résulte  de  cette  analyse  que  la  se- 
mence de  staphisaigre  est  composée  ainsi 
qu'il  suit  :  buile  volatile  ,  une  trace,  — 
bnilegnisse  un  peu  jaunâtre  ,  -  principe 
amer  brun  précipitable  par  l'acétate  de 
plomb,  —  principe  acner  jaune  non  pré- 
cipitable par  l'acétate  de  plomb,  —  ma- 
late  de  delpliine,  —  sucre  incristallisable, 
—  gomme  ,  —  fibre  ligneuse,  —  matière 
animale  insoluble  dans  l'esprit-dc-vin  , 
précipitable  par  Tinfusion  de  galle  et 
Tacétale  de  plomb,  — •  albumine,  —  sels  à 
base  de  potasse  et  de  cbauz. 

Nous  croyons  devoir,  pour  compléter 
Tetamcn  cbimiquc  de  la  graine  de  sta- 
phisaigre,  rap"portcr  l'analyse  qu'en  a  faile 
M.  Brandt,  et  nous  ferons  remarquer 
que  la  différence  que  Ton  remarque  entre 
ces  deux  analyses  est  due,  non  pas^comme 
on  pourrait  le  croire,  à  l'imperfection  de 
l'un  ou  l'autre  procédé,  non  plus  qu'à 
une  difiérence  dans  la  nature  des  se- 
mences soumises  à  l'examen,  mais  bien  à 
la  réaction  qui  s'opère  entre  les  principes, 
pendant  leè  opérations  auxquelles  on  sou- 
met \é»  produiU,  soit  pour  les  isoler,  soit 
pour  les  purifier.  Il  est,  en  effet,  impos- 
sible, à  moins  de  procéder  rigoorense- 
ment  de  la  môme  manière ,  à  moins  de 
tenir  compte  du  degré  de  température 
auquelles  principes  sont  lonaûs,  d'obtenir 


deuxaaalytea  eompléteaciit  i 

BUtntenantqne  l'on  oooualtles  maHà' 
cationa  qd'éprodve  la  fécule,  soit  tom 
l'influence  des  acides,  soit  sons  odled^aae 
température  élevée,  rien  n'est  pins  £uîle 
que  d'expliquer  la  transmutation  de  cer»- 
tains  principes)  c'est  ainsi  que,  lorsque 
MM.  Lassaigne  et  FeneuiUe  ont  trooréda 
la  gomme,  tandis,  comme  on  va  le  voir, 
que  M.  Brandt  n'a  trouvé  que  de  l'airi* 
don,  que  les  premiers  ont  indiqué  la  (wé- 
sence  d'un  sucre  incristallisable ,  qma'a 
pas  été  rencontré  par  l'autre,  il  est  ëfi- 
dentque  la  gomme  et  lesnere  résultait  de 
l'action  des  acides  sur  l'amidon,  rétclioa 
favorisée,  en  outre,  par  l'élévation  de 
température  (voir  pour  plus  d^délaik  k 
chapitre  Maturation  des  fraiu  ou  l'article 
Amidon),   ^ 

Analyse  du  delpkinium  staphisagria  par 
Brandt  ;  principes  constituants  :  huile 
grasse,  très-soluble  dans  l'esprit-de-ns 
4,7;  —  matière  grasse  analogue  à  U  cétiM 
1,4, —  delpbine  8,1  (cette  substance  est 
simple,  pulvérulente ,  elle  devient  criitil' 
line  par  le  contact  de  rhomidité  et  opiqM 
par  celui  de  l'air;  elle  est  liquéfiable  par 
la  chaleur,  dure  et  cassante  en  se  refroi* 
dissant,  peu  soluble  à  l'eau  froide,  tréi' 
soluble  dans  l'alcool  et  l'éther,  snsœp- 
tible  de  s'unir  aux  acides;  c'est  ainùqu'elle 
est  combinée  à  l'acide  malique  dam  h 
stapbisaigre),— gomme  avec  des  traces  de 
phosphate  de  chaux  et  d'un  sel  à  base  de 
chaux  3,i&,  —  amidon  i,4,-«  fibre  li- 
gneuse i7,a,^phyteumacolle,  avac  da 
malate,  et  de  l'acétate  de  potasse,  de  l'b/- 
droclilorate  de  potasse  et  un  sel  a  base  de 
chaux  80,67,  -^  albumine  concrète  d,s,  *-* 
sulfate  do  chaux  et  phosphate  de  magné* 
sie  3,6s,  —eau  10, —  excès  1,49. 

AGNUS-CASTUS,  fruit  du  gatilier, 
vitex  agnus  cfutus^  L«;  famille 
des  Yerbenacëcai  J. 

Sa  forme  est  globnleose ,  son  voIubm 
égale  celai  d'un  grain  de  cb4nevis;  il  ^ 
lisae ,  divisé  intérieurement  en  qnatit 
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loçm  I U  oùietf  qai  cs(  pérsistm  t,  TeoTe- 
loppc  ioférienremeat^  dans  une  |Kirtie  de 
Mm  ^temlae.t  à  la  mimtère  de  ta  oupiile  du 
gland;  la  saTeur  de  ce  fmit  om  graine  est 
èkaade  et  icre^  soÉ  «deiir  ett  nulle  ou 
presque  mille  ;  mais  lersqu^on  le  rë<)nit 
en  pondre,  il  répand  alors  tme  odenr  assez 

Les  fleurs  du  gatilter  serraient  autre- 
fois d^embiéme  de  chasteté;  son  fruit,  ap- 
pelé' poivre-de-moine,  était  réputé  anti- 
aphrodisiaque ;  mais  ses  propriétés  sont 
loin  d^étreen  rapport  avec  la  dénoroina- 
lion  qu^on  lui  a  donnée;  sa  saveur  chaude, 
lois  de  calmer  les  sens  «t  de  favoriser  le 
penchant  à  la  chasteté,  augmenterait 
plutôt  Tappétit  Ténérien  qn*ll  ne  Tafiai- 
i>Kraît. 

MOUTARDE  NOIRE,  sénevé,  fruit 
du  sinapis  nigra,  L»;  f&miUe  des 
Cmcîfères,  1. 

Il  s^offre  sons  la  forme  d*une  siUqne 
^le ,  renfermant  de  petites  graines  glo- 
buledses ,  rouges  ou  noires  A  Textérieur 
«t  jaunes  intérieurement  ;  elles  ont  une 
saveur  Acre,  une  odeur  qui,  d'abord 
nulle,  se  développe  lorsqn'^on  les  broie 
«vec  deTeau. 

Ces  graines ,  connues  vulgairement  sous 
le  nom  de  sénevé ,  sont  généralement  cul- 
tiréés  en  Picardie  et  aux  environs  de 
Strasbourg.  Elles  serrent  à  préparer  le 
condiment  si  connu  sous  le  nom  de  mou- 
tarde; sa  préparation,  quoique  simple, 
poisqn'eik  consiste  dans  le  broiement 
fAos  on  moins  parfait  de  la  graine,  varie 
cependant  beaucoup  par  les  sufa^Unces 
^'on  y  ajoute. 

L'ét^moèogie  latine  du  mat  moutarde  , 
muêtum  ardenSf  prouve^  comme  Ta  très- 
bien  observé  M.GuiUemin,  que  les  an- 
eiensla  délayaâient  avec  du  mouton  jus  de 
raisin.  Cet  usage  a  été  conservé  dans  quel- 
ques^Une^  de  nos  provinces;  mais  plus 
généralement  on  la  mêle  avec  du  vinaigre 
aroniatiaé,  ou,  mieux  encore,  on  la  broie 
directement  avec  des  ^oes  pour  opérer 
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une  combinàbon  plus  intime.  I«a  nmv* 
tarde  ayant  la  propriété  de  stimuler  les 
veîee  digcstives,  et  conséquemmentdVz- 
dter  Tappétit ,  son  usage  est  devenu  pres^ 
que  universel.  I^s Maille  et  Adoque^  les 
Bordins,  etc.,  ont  pou«sé  si  loin  Tart  dn 
moutardier,  quMls  cm  t  fait  de  cette  prépa  * 
ration  alimentaire  Tobjet  d'un  conrmeree 
fort  considérable. 

La  gtaioe  de  moutarde  entre  dans  b 
composition  du  sirop  et  du  vin  antiscor- 
butique. 

OnnonMne«înapi9(iiie,par  désinemceaTee 
le  nom  botanique  ^  une  sorte  de  cata- 
plasme dont  la  farine  de  «aoutarde  ùàt 
la  base  ;  on  a  cru  longtemps  que  l'^am 
cba«de  «t  le  vinaigre  développaient  ses 
principes  irriilants ,  mais  on  sait  snainte- 
nant  que  Thumidité  seule  suffit.  Cette 
sorte  de  préparation  magistrale  est  d'un 
usage  fort  important  pour  opérer  <des 
révulsions.  On  fait  beaocm^  de  oas  de 
l<i  farine  de  moutarde  anglaise,  mais 
elle  ne  difi^re  de  la  n6tre  qu'en  ce  qu'elle 
est  plus  finement  pulvérisée  et  privée  de 
la  partie  corticale  de  la  graine. 

Examen  chimique,  M.  Thibîerge,  pbar- 
macien  distingué  de  Paris^  est  le  premier 
qui  se  soit  occupé  de  l'analyse  des  semen- 
ces de  moutarde  nuire  ;  il  a  trouvé  dans 
ces  graines  les  piincipek  suiirants  :  huile 
Vite^  — «  huik  volatile,  -«* albumine  végé- 
tale, —  mucilage,  —  soufre,  —  acote ,  — 
sulfate  dedianx,  -—  phosphate  de  chaux, 
—  silice* 

Il  résulte  d'un  travail  plus  récent, 
sur  Gctt«  substance,  et  que  l'on  -doit  k 
MM.  Henry  fils  et  Gai-ot,  i»  qu^ii  exisie 
dans  la  semence  de  moutarde  une  sub- 
stance cristallisable  particulière,  suijb^êi* 
napisinoy  forraéepar  les  éléments  du  cya- 
nogène, et  d'une  matière  organique,  pro- 
pre à  développer  l'huile  volatile  4e  mou- 
tarde (on  sait  matutenant  que  odlc-d  ne 
préexiste  pas  dans  la  graine  et  qu'elle  se 
forme  sous  Tiafluence  de  l'eau  dans  la  dis- 
tillation même);  so  que  cette  sulistanœ  est 
neutre,mais  qu^eHea  la  propriété,6oos  l'in- 
fluence de  certains  acides,  oxydes  et  sels, 
de  se  transformer,  en  tout  ^u  on  partie. 
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ea  acide  sulfo-cyanique,  toit  libre,  soit 
eombin^fét  en  htiik  Tolatile  de  moutarde. 
M.  Pelouxe,  jeune  ckiioiste  dont  nous 
arons  en  Focoasion  de  rappeler  d^autres 
travaux  et  dont  Tautoritéest,  arec  raiaon» 
jng^  trés-puitsante,  ayant  contesté  la  pro- 
pri^ë  aoide  de  la  sulfo-stnapisine  et  Payant 
a  tHibu^  au  sulfo-cyanogéae  combine  avec 
le  calcium,  MM.  Henry  et  Garot  crurent 
deToir  reprendre  leur  travail^  et  ont  déduit 
de  leurs  nouTelles  rechercbes  les  conclu-, 
siops  suivantes  :  qu^il  ne  préexiste  pas  de 
sulfo-cyanure  de  calcium  dans  la  semence 
de  moutarde  noire,  comme  le  prétendait 
M.  Pelouxe^  et  que  Tacide  sulfo-cyanîque 
qu'il  avait  obtenu  dans  les  produits  de  la 
distillation  arec  Tacîde  sulfurique  résul- 
lait  de  la  réaction  de  Tacide  sur  la  sulfo- 
sinapisine  elle-même,  et  non  de  la  décom- 
position du  sulfo-cyanure  de  calcium, 
puiscfu'il  n^cn  existe  pas. 

MM.  Robiquet  etBoutron  ont  enfin,  en 
dernière  analyse,  démontré  : 

«  I .  Que  la  composition  chimiqoe  des 
semences  de  moiitarde  blancbe  et  dé  mou- 
tarde noire  est  essentiellement  différente; 

**  s.  Que  le  principe  actif  de  la  semence 
de  moutarde  iilanche  réside  dans  une 
substance  non  volatile  ,  qui  ne  préexiste 
pas  dans  la  semence,  et  qui  pourrait  bien 
dériver  de  la  sihapisioe,  combinée  avec 
quelque  autre  produit,  car,  une  fois  cette 
substance  enlevée»  le  principe  acre  ne  se 
développe  plus,  Vun  et  Tautre contiennent 
du  soufre ,  et  à  peu  prés  dans  le  même 
rapport; 

«  3.  Quelc  principe  actif  de  la  semence 
de  moutarde  noire  est  une  huile  volatile 
(fut  ne  préexiste  pas  et  qui  ne  peut  se  dé- 
-telopper  sans  le  concours  de  Peau; 

«  4.  Que  tout  porte  à  croire quHl  existe 
dans  cette  semence  un  piincipe,  d'oà  dé- 
rive le  soufre  contenu  dans  Thnile  vo- 
latile; ce  principe  doit  se  trouver  dans  le 
traitement  alo0oliqne,  etces  chimistes  la- 
boiienx  se  proposent  de  Ty  chercher. 

«  S.  Que  la  sinapisine  extraite  par  Tal- 
cool,  et  sans  Tintervention  préalable  de 
Teau,  ne  jouit  point  lie  la  propriété  de 
rougir  avec  fesper-sels  de  fer,  ni  de  dé- 


velopper de  Todeur  atoc  left  alcaUi  eaiif- 
tiques;  qu*elle  ett  moins  soUible  dans  Til- 
cool  et  qu'elle  contient  moins  d'*aiote  que 
celle  obtenue  par  le  procédé  de  MM.  Hsnrj 
et  Gatot  ;  mais  que  le  soufre  est  on  de 
sesjftiocipes  élémentaires,  et  que,  tous  ce 
rapport,  c^est  certainement  une  des  sub- 
stances les  plus  intéressantes  du  règne oi^ 
ganique.» 

L'huile  essentielle  de  moutarde  noire  ne 
jpeut  sVxtraire  qu'après  que  Thoile  fin 
en  a  été  séparée  par  la  pression  :  on  dâajre, 
â  cet  effet,  les  tourteaux  dans  Teao  tiède, 
on  introduit  dans  la  cucnrbite  d'unaUa- 
hic  et  on  distille.  Le  produit  que  Ton  ob< 
tient  est  soluble  dans  Teau  et  dans  le  vin, 
il  tient  en  dissolution  une  certaine  quan- 
tité de  soufre;  il  est  de  couleur  jaune 
doré,  son  odeur  est  très-pénétrante  ;  il 
communique  à  l'alcool ,  et  en  général  ant 
liquides  qui  le  tiennent  en  dissolution, 
une  saveur  chaude  et  icre. 

L'huile  fixe  jouit  des  propriétés  sui- 
vantes :  elle  est  soluble  dans  l'alcool  et 
Péther,  de  couleur  verd^tre  lorsqu'elle  est 
concentrée,  et  jaune  doré  lorsqu'elle  est 
étendue;  combinée  avec  la  soude  causti- 
que, elle  donne  lieu ,  au  bout  de  quelques 
heures,  a  un  savon  solide  de  couleur  ci- 
trîne;  enfin  elle  forme  les  19s  miUièmesdo 
poids  total  de  la  semence;  son  odeur  et  is 
saveur  sont  nulles.  On  commencée  l'em- 
ployer dans  les  arts  pour  le  foulage  des 
étoflès  et  la  préparation  des  cuirs,  voire 
même  dans  les  usages  économiques ,  at- 
tendu que  le  marc  retient  tout  le  prin- 
cipe acre  et  irritant. 

MoeTAXDB  blarChb,  fruit  du  iinâpii 
alba,  La  silique  ne  diffère  de  la  précé- 
dente qu'en  ce  qu^au  lieu  de  renfermer 
des  graines  noires ,  celles  qu'elle  conliest 
sont  blanches  ou  plutôt  blanc janoitre; 
elles  sont  aussi  plus  grosses  et  ne  fournis* 
sent ,  comme  on  l'a  vu  plus  haut,  que  peu 
ou  point  d'huile  volatile  â  la  distillation. 

Ces  graines  jouissent  des  mêmes  pro- 
priétés que  celles  qui  précèdent ,  mû»  i 
un  degré  plus  faible.' Des  charlatans  la 
préconisent  depuis  qudqoe  temps  et  en 
conseiMent  l'usage  interne  contre  toutes  1^ 
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maladies  ;  le  Tulgaire  i*j  lattte  fadlemeot 
prendre,  et  regarde  DÎaisenent  ceUe  Mib« 
ttanee  comme  ooe  itanacëe  unireneUe. 
Les  essais  infmdoeaz  qui  oal  ^të  lent^ 
erraient  eepenéant  exetlar  une  juste  dé- 
fiance, et  tenir  eo^ garde  contre  un  charla- 
tanisme aussi^élionté  ;  il  est  rrai  de  dire, 
dépendant,  que^  ne  oontenant  que  peu  ou 
peint  de  principe  acre,  leur  inertie  est  plus 
à  erahkdre  que  leur  action,  dans  certaines 
maladies  graves  ;  rerélues  d^nn  endait  so- 
li^le  dans  Fean,  dlee  communiquent  â 
celle-ci  une  certaine  TÎscosittS  qui  la  rend 
l^rement  laxatiTc.  Cet  enduit  égale  en- 
Tiron  un  qninxe-centième  du  poids  de  la 
graine  sèche. 

L^uile  fixe  que  fournit  par  expression 
la  graine  de  moutarde  hlanche  ou  jaune 
diffère  peu  de  celle  que  fournit  la  mou- 
tarde noire;  elle  est  applicable  aux  mêmes 
usages. 

GUI,  fruit  du  viscum^  L.;  famille 
des  Caprifoliacées,  J. 

G^est  une  baie  globuleuse,  sessile,  blan- 
che, lisse,  monosperroe,  remplie  d'une 
pulpe  Tisqueuse ,  au  milieu  de  laquelle 
flotte  une  seule  graine,  cordifornAo  et  dé- 
primée. L^mbrjon  de  cette  graine  a  une 
conformité  particulière  qu'il-'est  bon  de 
signaler,  car  elle  explique  le  mode  de  pro- 
légation  de  cette  plante  parasite  ;  sa  ra- 
dicule est  une  sorte  de  tubercule  évas^  en 
cor  de  chasse  ;  elle  se  recourbe  en  tous 
sens  dans  le  liquide  visqueux  qui  Tentoure, 
ae  dirigeant  toujours  vers  le  centre  des 
corps  sur  lesquek  s'applique  la  graine,  et 
jMraissant  obéir  è  Tattraction  qu'ils  exer- 
cent sur  elle.  On  sait  que  la  dispersion  «le 
ces  graines  est  surtout  efiectuée  par  Us  oi- 
seaux qui ,  après  avoir  mangé  la  baie,  s'en 
débarrassent  lorsqu'ils  sont  fixés  sur  les 
branches^ 

Et  Im  oû«a«x  pblitems 

ft'm  Yoni  lc«  dtopiunt  rar  dw  pUfw  nevTellet. 

L'espèce  de  glu  qui  entoure  la  semence 
n'a  pas  seulement  pour  objet  de  faciliter 
son  adhérence  a  Farbre  sur  lequel  elle  est 
^our    ainsi  dire   déposée^  mais   encore 


l'influence  d'une  humidité  qui  poorrait 
quelquefois  être  trop  abondante.. 

Toute  la  plante  éuit  réputée,  autrefois, 
jouir  à  un  très-haut  degré  des  propriétés 
anti^pileplique  et  fébrifuge  ;  ses  fruits 
sont  purgatifs;  on  ne  sait  si  on  doit  re- 
gretter qu'une  si  fameuse  panacée,  ait 
perdu  do  sa  £Rvenr,car,  lors  même>que'soo 
efficaoité-serait  moins  contestée,  sa  rareté 
rendrait  cette  ressource  presque  itkisoire^ 
surtout  si,  comme  autrefois ,  on  préférait 
celui  qui  croit  sur  les  chênes  ;  il  est ,  en 
effet,  devenu  si  rare,  qu'on  n'en  possède 
qu'un  seul  échantillon  au  muséum  dlris* 
toire  naturelle  ;  il  serait  même  assez  dif- 
ficile de  le  remplacer^ 

Le  gui  jouait  jadis  un  rôle^  fort  impor- 
tant dans  les  cérémonies  druidiques. 

Su  an  cIiIm  ocgit«Ile«x  dct  p««pl«k  adoré. 
Le*  droideft  mb^ibU  eneillaieat  le  gui  sacré  ; 
La»  aateb  aspoMiant  aa  caha  d«  val|ali« 
Da  la  faTcnr  des  cieax  ce  gage  imaginaire. 

Les  baies  du  gui  ne  sont  guère  em- 
ployées maintenant  que  pour  en  extraire 
la  glu  :  l'opération  consiste  è  les  faire 
tremper  dans  l'eau  chaude  pendant  plu- 
sicAirs  jo«irs  ;  onlcs  place  ensuite  dans  uno 
chaudière  avec  une  petite  quantité d*eau, 
suffisante  néanmoins  pour  Ies»inuncrgçr  ; 
on  donne  un  bouillon,  puison.retiJ'edu 
feu  ;  on  décante  l'eau ,  et  on  écrase.  leA 
haies  en  les  pilant  on  les  broyant  sur  un 
billot,  jusqu*à  ce  qu'elles  n'ofirent  plus 
qu'une  masse  homogène  ;  on  malaxe  en- 
suite cette  masse  dans  un  courant  d'eau 
froide,  pour  en  séparer  les  impuretés. 
Cette  glu ,  moins  abondante  et  moins  ad- 
hésiveque  celle  que  Ton  extrait  de  l'écorce 
du  houx,  firx,  est  employée,  en  Italie, 
dan#.  l'usage  médical,  pour  effectuer  la 
résolution  de  certaines  tumeurs. 

Examen  chimique,  —  M.  Henry  père, 
ayant  eu  l'occasion  de  soumettre  le  fruit 
du  gui  à  Fanaiyse^  a  trouvé  qu'il  était 
conipoié  des  principes  suivants  :  cire  en 
grande  quantité, —  glu,  —  gomme,  —  ma- 
tière visqueuse  insoluble, — chlorophylle, 
—  seb  à  base  de  potasse,-— idem  a  base  de 
chaus, — idem  à  base  de  magncsic,— oiydç . 
de  fer. 
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M.  Nacaire,  diinîste  geoeroU,  daas  un 
beau  trayail  sur  VatrtutylU  gummifera^  a 
trouve  que  la  glu  du  oommevoô  était  eom- 
poaoe  de  mocflage,  —  d'acîde  acétique»— 
de  chromule  yerte  et  de  viseine  en  grande 
quantité.  Ce  dernier  principe,  ainsi  dé- 
nommé par  H.  Macaire,  et  qu*ii  a  fait  dé- 
riTer  4®  tUâoum ,  jouit  des  propriétés 
suivantes  :  il  est  insoluble  dans  Teau, 
légèrement  solubledans  raloool.bouillant, 
complètement  soluble  dans  Tétber  et  dmis 
Fessence  de  térébentliine. 

Cette  substance ,  comme  on  le  Toit  »  ae 
rapproche  du  caoutekonoy  de  la  cire  et 
de  la  résine,  et  semble  jouir  de  leurs  pro- 
priétés réunies  ;  elle  êèekt  difficilemeni . 

HOUX  COMMUN,  baie  ou  fruit  de 
Viles  aquifolium,  L.;  famille  des 
Rhaumées,  J. 

Ce  fruit  s^oflre  sous  la  forme  de  baies 
globuleuses  ovoïdes ,  a  quatre  semonces 
adhérentes  au  centre  ;  celles-ci  sont  os^u* 
ses^oblon gues,con  vexes  d^un  côte  cl  angu- 
leuses de  Tautre  ;  la  pulpe  que  renferment 
les  baies  a  une  saveur  assez  désagréable , 
elle  est  purgative  ;  prise  à  assez  forte  dose, 
elle  peut  devenir  dangereuse,  attendu 
quMle  contient  un  principe  dore  assez 
abondant  ;  elle  paratt  cependant  sans  ac- 
tion sur  les  oiseaux,  car  ils  en  sont  très- 
avides,  ets^en  nourrissent  presfjue  exclu- 
sivement pendant  Tbiver.  La  couleur 
rouge  vif  de  ces  baies  forme  une  opposi- 
tion très-heureuse  avec  la  couleur  triste 
des  feuîlleS|^qui  sont  persistantes;  aussi  en 
a-t-on  tiré  un  heureux  parti  dans  Fart  de 
décorer  les  jardins. 

La  baie  du  houx  rappelle  assez  exacte^ 
ment  celle  du  cafeyer  ou  cafier;  les  se- 
mences quMIe  renferme  offrent  aussi,  par 
leur  contexture  cornée,  une  certaine  ana- 
logie avec  le  café.  M.  Pignol,  pharmacien 
de  Ljon,  pensaut  que  ces  semences  pour^ 
raient  bien  offrir  aussi  une  similitude 
d^action ,  a  fait  sur  cet  objet  une  série 
dVxpcriences  qui  lui  ont  donné  des  résul- 
tats assez  falisfaisants. 


I^oçtf  approprier  let  semences  de  hoax 
à  oM  usage,  on  cueille  les  baies  au  com- 
meneenentde  rhiver,  on  les  abaodo&ae 
pradrat  quelque  temps  pour  qos  hs 
greinea  acquièrent  de  la  dureté  e(  a^ 
sorte  de  transparence  cernée  j  on  écrase 
le  fruit  et  on  le  malaxe  dans  l'eau  psar 
débarrasser  ks  grames  de  la  pulpe  qnils» 
enveloppe,  en  les  réunit,  puis  on  Isi  Isit 
sécher  à  Pétuvej  lorsqu'elles  sont  oosi- 
plétemeat  sèches,  on  les  toRéfieeapi«« 
nant  les  mêmes  préeoutiona  que  pour  U 
graine  de  moka. 

Cette  sorte  de  aueoédané  peut  êUs 
mêlée  au  café  avec  autant  de  pra&t  qM 
beaucoup  d'autres  du  même  genre,  msii 
jamais  le  remplacer. 

MYROBOLANS,  ou  nayrobalans, 
firuit  du  badamier  belliric,  temàr 
nalia  belUricaj  L,;  famille  des 
Éléagnées,  J. 

On  daube  ce  nom  à  divers  fruits  de 
rindc,  que  l'on  croit  provenir  d'one 
sorte  de  badamier  j  ils  jouissaient  aulre< 
fois  d'une  grande  célébrité,  mais  leur 
usage  est  maintenant  presque  oompUts- 
ment  tombé  en  désuétude. 

On  en  distingue  cinq  espèces,  queroa 
désigne  sous  les  noms  de  mjrrobobos  ché- 
bules,  citrins,  indiens,  beUiricsetemblic». 
Nous  empruntons  an  Dictionntdf  é^hU- 
toire  nMturûUe  ,  publié  par  M*  Bory  ds 
Saint-Vincent,  la  description  suivsntede 
ces  f  ruiU,  que  l'on  doit  à  M,  Richard  fils- 

«  i^  Les  myroholans  cKéhuUê  soot  des 
drupes  ovoïdies  et  allongés,  delà  gronear 
d^une datte,  le  plus  souvent  piriforma  et 
quelquefois  cependant  de  forme  olivsut; 
leur  longueur  est  d'environ  i5  à  iS  lignes, 
leur  surf^e  est  brune,  lisse,  latsaote,  va- 
quée de  5  côtes  longitudinales,obtuseSyP*<i 
saillantes,  entre  chacune  desquelles  ou  en 
remarque  une  autre  encore  moins  élevée; 
lorsque  ces  fruits  sont  coupés  transversale- 
ment, on  voit  qu'ils  sont  composés  d'uae 
])artie  charnue,  de  deux  lignes  eavn^ 
d'épaisseur,  brunâtre,  et  comme  marbre*i 
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eroquanU  et  «cidc  ,  d'an  nojaa  allonge 
-  marqua  de  dii  oètes  loogitadînalefl,  dont 
eioq  plus  saillantes.  Ce  noyau,  dont  Vé* 
paiiseur  est  d^enriron  S  lignes»  renferme 
dans  sa  cavité  centrale ,  qui  n'a  pas  phis 
d'une  ligne  A  nne  ligne  et  demie  de  dia- 
mètre, vn  embiyon  dont  les  corjMons 
sont  minnes  et  roalës  plasienrs  fois  sur 
em-mémes  $  oes  fruits  sont  bien  certaine- 
ment cem  du  terminaiia  chebwtla  de  fioxb., 
on  myrcbûlanus  chebula,  Gaertn.,  ainsi 
qn'on  le  prétend  dans  le  noureau  codex. 
Le  caniotére  de  l'embryon,  roulé  sur  lui- 
même  ,  ne  permet  pas  de  confondre  le 
genre  terminaiia  avec  laibalanite. 

m  t.  Jî/robolans  citrint  :  ib  sont  moitié 
moins  gros  que  les  précédents  dans  toutes 
leurs  parties  ;  rarement  piriformes  ;  leur 
lace  est#me  est  également  lisse  et  marquée 
de  cinq  côtes  peu  saillantes  ;  leur  couleur 
Tarie  du  jaune  au  brun  ,  leur  partie  char- 
nneest  sécbe,  jaunAtre,  astringente,  et  leur 
organisation  intérieure  est  absolument 
la  même  que  dans  Tespèce  précédente. 
Ces  fruits  ne  nous  paraissent  être  qu'une 
simple  tariété  des  myrobo|ans  chébnles} 
néanmoins  on  en  fait  une  espèce  distincte 
aous  le  nom  de  terminaiia  citrina.  Nous 
ferons  remarquer  ic»qne  le  fruit  figuré 
parGaertner,  sous  le  nom  demyrobolanus 
eitrina,  n'est  pas  le  véritable  myrobolan 
cttrin  du  commerce;  c'est  une  variété 
que  nous  avons  souTçnl  trouitéo  mélangée 
avec  les  chébuUt, 

«S.  Myrobolans  indiens.  Ils  ont  une 
lonne  irrégulière,  allongée,  souvent  piri- 
forme,  ou  terminée  en  pointe  à  ses  deux 
extrémités;  leur  longueur  est  de  4  à  8  li- 
gnes, leur  couleur  noirâtre;  Us  sont  gé- 
néralement ridés  longitudinaletçent;  leur 
cassure  est  noirâtre,  compacte ,  n'oflVant 
qo*nne  simple  ébauche  de  noyau  sans 
amande.  La  saveur  des  myrobolans  indi- 
ques on  indiens  est  encore  plus  astrin- 
gente que  celle  des  d^z  précédents.  Ils 
nous  paraissent  être  les  fruits  du  termina* 
lia  chebula^  cueillis  longtemps  ava^nt  leur 
maturité. 

«  4.  Mjrroboians  beNirics,  1k  sont  de  la 
girosseur  d*nne  petite  noix  ovolidc,  arron- 
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dit,  ou  quelquefeâs  tout  è  fait  globuleux, 
rarement  offrant  cinq  c6tes  à  peine  mar- 
quées; leur  surface  est  brunâtre,  terne 
et  comme  terreuse;  leur  chair  est  moina 
épaisee,  d'une  saveur  astringente ,  et  un 
peu  aromatique;  le  noyanest  plus  gros  et 
scm  amande  plut  volumineuse  que  dans 
les  espèces  précédentes;  ils  sont  produiAs 
par  le  mjrrobolanuê  beUiricaât  Gaertner. 

«  6.  Enfin  les  wffrobolans  €mblicâ  sont 
déprimés  au  centre^  de  la  grosseur  d'une 
alixe,  offrant  six  c6tea  très-obtuses,  sépa  - 
rées  par  des  sillons  profonds,  d'une  cou  - 
leur  noirâtre;  ils  se  composent  d'une  par- 
tie extérieure  charnue,  épaisse  d'au  moins 
î  lignes,  se  séparant  en  six  valves  et  d!un 
noyau  ou  coque,  également  à  six  côtes,  et 
s'ouvrant  en  six  parties.  La  chair  de  ces 
myrobolans  est  très-astringente ,' sans 
âcreté,  circonstance  assez  rare  dans  une 
euphorbiacée.  En  effet,  ce  senties  fruits 
du  phjrUanthus  emblica,  L.  ou  ernblica 
officinalis  de  Gaertner.  » 

«  Les  cinq  sortes  de  myrobolans  que 
nous  venons  de  décrire^  »  dit  encore 
M.  Achille  Richard,  a  sont  toutes  origi- 
naires de  rinde,  ce  sont  les  médecins 
arabes  qui  en  ont  introduit  l'usage  dans 
la  thérapeutique.  Ils  ont  tous  une  saveur 
astringente  plus  ou  moins  marquée,  et  au- 
trefois on  les  employait  comme  purga- 
tif dou\  ;  mais^  quelle  que  soit  la  répu- 
tation dont  il&  ai^nt  joui^  les  médecins 
modernes  en  ont  entièrement  abandonné 
Tusage;  on  voit  cependant  euoore  leur 
nom  figurer  dans  quelques  préparations 
pharmj^ceutiques  et  particulièrement  lo 
sirop  magistral  astringent,: 

Dans  l'usage  médical^  les  myrobolana 
étaient,  comme  on  Tavu,  employés,  prin- 
cipalement comme  purgatifs;  mais  toutes 
leurs  parties  ne  jouissaient  pas  de  cette 
propriété  au  même  degré ,  la  pulpe  seule 
était  administrée  „  ou  entrait  dans  des 
préparations  appropriées  ;  les  noyaux 
étaient  rejetés  comme  inutiles. 

Nous  n'avons  rien  à  ajouter  â  cette  sa- 
vante dissertation,  car  Texamen  chimique 
de  ces  fruits  est  encore  a  faire  ;  on  sait 
seulement  qu'ils  contiennent  du  tannin  et 
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de  raoidegalUqaeyei  sost  ooméqvemmeBt 
propres  au  tauiagey   turtoat  loraqa'ils 
ii^oqI  pat  aifceînt  leur  nniimu»  de  nM< 
tnrittf. 

Les  myrobolana  ^taioot,  comme  oo  Ta 
TUyCtnpIojésautrefoitdanBruMgeM^ioal 
et  principalement  comme  puiigatifs  ;  mais 
toutes  leurs  parties  ne  jouissaient  pas  au 
même  degrë,de  cette  prc^riëtë;  la  pulpe 
était  administrée  seule ,  on  on  la  faisait 
entrer  dans  des  préparations  appropriées; 
les  nojrfuz  étaient  rejetés  comme  inu- 
tiles. 

MTROBOLAN  BATARD,  fruit  de 
Vhernandia  sonoray  L.;  Ceonille  des 
Myiisticées,  J. 

Il  s^offre  sous  la  forme  ^^me  noix  oTale, 
marquée  de  huit  côtes  longitudinales, 
renfermant  un  noyau  globulenz  monos- 
perme. Cette  noix  a  pour  enveloppe  nn 
calice  persistant,  li8se^)auoâtre,et  percé 
d^un  petit  trou  au  sommet.  Lorsque  Teir 
est  agité,  îl  pénétre  par  cette  ouTerturc, 
et  produit  un  sifflement  singulier  qui 
retentit  au  loin  ;  c^est  ce  bruit  qui  a  fait 
donner  à  Tesp^e  le  nom  de  sonora, 

Lhimande  est  hnflensc,  Icrc  et  purga- 
tîre;  il  suffit  de  la  brojcr  soit  sur  une 
pierre,  sott  avec  de  IVau,  su  moyen  d'*un 
mortier,  pour  obtenir  immédiatement 
une  émulifion  purgatîre. 

I«e  calice,  qui  est  persistant  et  qui  forme 
le  péricarpe,  a  une  odeur  agréable  ;  on  le 
fait  entrer  dans  la  composition  de  cer- 
taines liqueurs  de  table. 

Il  existe  une  autre  variété  de  ce  fruit 
fournie  par  Phemandie  ovig^'re.  L^a- 
mande  jouit  de  propriétés  analogues  et 
est  employée  aux  mêmes  usnges. 

FENUGREC,  fruit  de  la  trigonelle, 
irîgonelta  fxnum  gracu^m^  L,;  fa- 
mille dçs  Légunûneuses,  h 

Çe  fru^t  s'offre  sçus  la  foi  me  d'une 
IJous'c  longue,  arquée  et  un  peu  dépri- 
fliéc.  Cctlc  gousse  se  tcrmiue  en  pointe; 


elle  renferme  plnsieuFs  petites  graines 
cylindriques  oa  rkomboïdales ,  fibres, 
tionquAs  des  deux  boots,  do  coukor 
JMmitre,  demi-tranqtareBteat  d'ans  odsar 
aasex  forte;  le  parenchyme  qm  fesconpsit 
et  qui  forme  la  presque  totalité  de  Icot 
substance  ealgraa,  amylacé  et  mncilsg»* 
neux  ;  elles  entrent  dans  la  oonpositioA 
de  longuent  d'altbéa  et  de  llioile  ds 
mucilage;  réduites  en  farine,,  ellus  étsinl 
employées  anlr^oîa  comme  émoUisatsi^ 
mail  leur  usage  dans  la  médecinehoBuiDO 
est  tombé  eu  désuétude;  on  ne  les  emplois 
plus  guèr«  que  dans  la  méderioe  fétéri- 
naire. 

On  cuitiTela  trigonelle  dans  laTeonioe 
et  à  A  abcrTilliers,près  Paris.  Ce  légans  al 
cependant  loin  d^étre,  en  Europe,  en  aas» 
grande  farenr  qu'en  Egypte ,  oè  on  Is 
connaît  sous  le  nom  d'^i^'.Les  babitaots 
de  ce  pays,  dit  M.  Fée ,  exprimeot,  ea 
s'abordant,  le  Tœu  suivant  :  «  Puissicx- 
Tous  fouler  aux  pieds  la  terre  ou  cnti 
rbelbé  !  » 

Examen  chimique,  M«  Bossev,  es 
Mantes,  qui  a  analysé  la  gruine  de  fcnor 
grec»  l'a  trouvée  composée  des  principes 
suivants  :  i*  une  kuile  fixe  d'une  wvtn^ 
acre  ;  — *'  s^  une  huile  volatile  f  ->  )«  uas 
matière  aroére  nauséabonde  partionKère 
aux  légumineusfft;  —  4*  ita  principe  co- 
lorant jaune,  susceptible  de  se  fixer  sur 
le  coton  et  la  laine. 

GOUSSE  DE  SÉNÉ,  vulgairemem 
follicules,  fruit  du  cassia  ianeeo* 
lafa^  L.  ;  famille  des  L^mi- 
neuscs;  J. 

Cest,  un  légume  ou  gausse,  long 
de  17  millimètres  sur  9  a  i4  de  Isrge^ 
partage  par  des  cloisons  transversale»  «t 
renfermant  des  semences,  au  nombre  de 
6  à  7,  arrondies,  solitaires  dans  chaque 
logc^  attachées  à  la  su,ture  supérieurs  Je 
la  gousse,  que  l'on  nomme  vulgairement 
follicule. 

On  en  distingue  plusieurs  espèces  four- 
nies par  divers  cauia,  mais  comme  elles 
sont  assez  rares,  on  les  réunit  pour  les 
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lirrer  ao  cofbmeroe  ;.eileB  son l  au  nombre 
de  trois. 

!•  LaLfûUieule  de  lapalûie  ou  d^Alexan- 
drie.  C*est  la  plus  estimée ,  elle  a  une 
forme  oblongue.  Sa  longoeur  est  d'en- 
TÎron  on  pouce,  sa  couleur  est  Tert^M>u- 
teille;  les  graines  qirelle  renferme  ne 
•ont  que  peu  ou  point  saillantes;  elles 
n^ont  point  d'odeur  et  donnent  à  Feau 
une  teinte  presque  noire. 

a*  Lafolticuie  de  Tripoli,  Elle  est  plus 
petite,  plus  mince,  d'une  couleur  vert 
pâle;  les  graines  qu'elle  renferme  sont 
plus  saillantes  et  ne  donnent  presque 
point  de  teinture  a  l'eau. 

Ces  deux  premières  espèces  sont  les 
fruits  du  cassia  ianceolata ,  mais  Tune 
cuhiTée  et  l'autre  saurage. 

Les  follicules  d'Alep,  de  Smjrne  ou 
d'Alger,  sont  fournies  parle  eassiasenna, 
culttTé  assex  abondamment  sur  les  côtes 
de  Barbarie.  Elles  se  distinguent  des 
antres  espèces  en  ce  qu'elles  sont  arquées, 
ou  en  forme  dWeille,  d'une  couleur 
Tert  bleuâtre.  Les  semences  qu'elles  ren- 
ferment sont  très-saiUaotes,  et  donnent  à 
l'eau  une  teinture  très- faible  ;  elles  doi- 
vent €x>nséquemment  être  rejelées  de 
l'usage  médical. 

£jcamen  chimique.  Bien  que  les  folli- 
cules soient  employées  de  temps  immé- 
morial, en  médecine,  cependant  les  tra- 
Taux  chimiques  auxquels  ces  fruits  ont 
donné  lieu  sont  fort  peu  nombreux. On 
Q'en  connaît  qu'une  analyse,  et  on  la  doit 
à  MM.  Lassaigoe  et  Feneuille  :  ces  chi- 
mistes ont  TU  que  la  follicule  de  la  palthe 
était  composée  :  d'un  corps  purgatif 
jouissant  de  toutes  les  propriétés  de  la 
cathartine  ;  <—  d'une  matière  colorante  ; 
-«»  d'albvminc  en  petites  proportions^  — 
de  muqueux  ;— d'huile  gérasse  ;  -—  d'hMile 
Tolaiile  ;  -iw  d'acide  malique  ;  —  de  ma- 
U^te  de  potasse  et  de  chaux  ;  -^  de  sels 
minéraux  ;  —  de  chlorure  de  potassium,— 
de  sulfates  de  potasse  et  de  chaux  ;  •—  de 
sous-phosphate  et  sous-carbonate  de  la 
Ipème  base  ;  ^  de  bilice  et  de  ligneux. 
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BAGUENAUDE,  fruît  du  bague- 
naudier,  colutea  arborescensy  L.; 
famille  des  Légumineuses,  J. 

C'est  une  goôsse  Tésicoleuse  tiiès  ren- 
flée, de  forme  un  peu  allongée,  diiq^ane, 
surtout  lorsqu'elle  est  sèche  5  composée 
de  deux  sutures,  Tune  supérieure,  l'autre 
inférieure,  renfermant  des  semences  en 
sisex  grand  nombre;  odles-ci  sont  uni- 
formes, attachées,  comme  dans  tontes  les 
l^omineuses,  à  la  suture  supérieure. 
Ces  gousses  sont  employées  dans  quelques 
pays  ,  et  parlieuKèreraent  en  Italie  et  en 
Espagne;  on  les  mange  â  llnstar  des  petits 
pois,  et  on  les  donne  en  nourriture  aux 
brdbis  ;  elles  passent  pour  améliorer  leur 
lait.  Les  semences  forment  pour  les  to^ 
lailles  une  nourriture  hibernale  assex 
précieuse.  • 

M.  Bérard,  de  Montpellier,  dans  nu 
mémoire  sur  llnfluencedesfruits  sur  l'air, 
a  confirmé ,  par  Texpérience,  le  fait  dé 
l'existence  de  l'air  atmosphérique  dans  les 
gousses  du  baguenaudier.  Il  introduisit^ 
â  cet  effet,  dans  une  petite  cloche  remplie 
d'air  une  petite  branche  de  baguenaudier, 
A  laquelle  étaient  encore  fixées  deux 
gousses;  il  renversa  la  cloche  sur  le  mer- 
cure ;  au  bout  de  trois  jours,  le  Toldme 
de  l'air  renfermé  dans  la  doche  parut  un 
peu  augmenté  ;  B  retira  les  gonssee,  sont 
le  mercure,  et  les  y  tint  plongées  ;  elles 
étaient  bien  entières  et  bien  gonflées  ; 
l'air  contenu  dans  l'intérieur  de  la  gousse 
et  dans  eelul  de  la  cloche,  analysé  sépa* 
rément,  fournit  les  résultats  suivante  : 

Air  d«  U  doclie  ;    air  d«  la  goiate. 

Acide  carbonique,  29,9  *i>  1 

Oxygène,  0,10  o,  S 

Aiote,  77,7©  78,  o 


100,00 


100,0 


Il  résulte  de  ëette  expérience  que  la 
membrane  qui  forme  la  gousse  est  per- 
méable à  l'air  :  on  i>eut,  en  effet,  en  com- 
primant légèrement  ce  fruit,  l'en  faire 
sortir  sans  opérer  de  déchiremeni.  Cette 
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perm^ilUé  ne  âVtead  cepenclaot  pM 
juiqu^A  laisser  passer  Teau  ni  le  mercare, 

ACACIE  ODORANTE,  fruit  du 
mùnasa/arnesianay  L«  ;  famille  des 
Légmniueiiaes,  J. 

Ce  fniit  s'offrQ  soas  la  lorme  d'une 
gousse  on  silîqae,  courte,  ronde,  artioa- 
lée,  ponnrue  iniériearement  de  loges 
transversales,  et  renfermant  dans  une 
pulpe  visqueuse  plusieurs  aeinences 
oMongues  et  noirâtres. 

On  relire  de  ces  gousses,  lorsqu'elles 
•ont  vertes,  un  suc  astringent,  qui,  rëdutt 
en  consistance  d'extrait,  est  employa  avec 
fuccès  contre  les  diarrhées  et  autres  flux 
ou  mnqueux  ou  sanguins.  Ce  suc,  traite 
par  le  sulfate  de  fer ,  donne  uu  précipité 
noir ,  qu'on  emploi^avec  succès  dans  la 
teinture. 

L'infusion  des  graines  est  employée  en 
Chine  comme  topique ,  dans  les  ophthaU 
mies  et  les  afiections  hémorroïdales  ;  elle 
sert  aussi  A  teindre  les  cheveux  en  un 
beau  noir  de  jais. 

Exûmen  chimique.  On  doit  à  M.  Ricord 
Madiana  l'analyse  suiTante  des  gousses 
de  l'acacîe  odorante;  neuf  gousses,  pesant 
^semble  676  grains ,  ont  donné  :  fécule 
gmylacée  8  grains,  —  tannin  100  grains> 
«—  acide  gallique  et  extractif  60  grains,  — 
muqueux  Zo  grains  y —>  chlorophylle  et 
huile  soluble  dans  Talcool  4  grains, —  sar- 
ooooUe  10  grains,— cerine  mêlée  d'huile 
lirematiqne  et  de  chlorophylle  4  grains,— <• 
^bres  ligneuses  100  gr^s,  —  eau  évapo- 
rée dans  les  opérations,  autres  principes 
▼datils,  ainsi  que  la  perte  de  diverses 
portions  employées  pour  Tessai  des  réac- 
tifs, 370  grains, —  total  676, 

CASSIA  OU  balibabolah,  fruit  du 
caSua  sophoray  L«  ;  famille  des 
L^pimineuses,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  d'une  gousse  de 
la  grosseur  et  de  la  longueur  du  petit 
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doigt,  de  couleur  brune,  de  forme  eylin- 
drique,  renfermant  des  graines  brunltrei. 

Ces  gousses  contiennent  du  taimiB  et 
de  Tacide  gallique  en  si  grande  propor- 
tion, qu^on  les  importe  maintcnaat  ca 
Frailce  pour  remplacer  la  noîz  de  galle 
dans  plusieurs  de  ses  empilois  indostrieU 
tft  notamment  la  teinture  en  noir  ;  kor 
décoction  fM^pite,  en  effet,  en  une  bdk 
couleur  de  jais  les  solutions  de  fer. 

Ce  fruit  contient,  à  l'état  fraii,  os  bo- 
cilageott  gélatine,  tellementadhéiif,(iii'oo 
remploie  avec  succès  pour  réuair  Ici 
pièces  de  porcdaine  brisées. 

AGACIE  AFEUILLES  ÉTROITES, 
fruit  du  mimosa  tenui/oUoy  L; 
famille  des  Légumineuses,  J. 

C'est  une  gousse  ou  stlique  feongae  d'en- 
viron 16  A  19  cent.,  lai^e  de  9  à  11  isill, 
de  couleur  hrune,  partagée  par  dw  cloi- 
sons transvevsales  'et  renfermant  dci  se- 
mences ovales,  colorées  de  jaune  exlé- 
rieurement,  brun  noirâtre  à  Intérieur. 

La  décoction  de  ces  gousses  ajraot  li 
propriété  de  faire  passer  au  noir  les  es 
solutions  salines  de  fer,  on  doit  en  cou* 
dure  qu^elles  contiennent,  comme  ceOff 
qui  précédent  une  grande  quantité  àe 
tannin  et  d'^acide  gallique.  On  emploie  b 
décoction,  ou  simplement  le  macerâban 
de  ces  gousses  en  lotion  ou  en  injectioB, 
pour  arrêter  certains  flux  sango^  <» 
hémorragiques, 

AGAQE  A  GRANDES  GOUSSES, 
châtaigne  de  mer,  fruit  du  »- 
mosa  seandens,  L.;  funillc  des 
(jéçumiueuses,  J. 

Ce  légume  ou  gousse  atteint  josqu'^ 
1  métré  de  long  sur  8  a  11  cent,  de  lsrg<> 
aphiti,  renflé  cependant  dans  cerUines 
parties  qui  décèlent  la  présence  des  «- 
menées,  d'une  conteiture  coriace  et  en- 
touré d'un  cordon  ligneux,  qui,  naisias* 
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et  l^rd«  la  gonMecUiis  tonta  son  ^teodua: 
ces  frvîtt  ou  goasMB  renfenoeot  cbacmi 
aepii  pcof  «enviiees.  larges  de  2  pouces, 
QQ  |iea  aplaties  «ur  les  côt^,  arrondies  en 
rcîa  on  an  <:œiir,  d*ou  l^ur  yîeot  le  nom 
de  eoBMT  4b  Joûit  TAe«M# }  elles  doif  ent 
œlod  de  ehâlmgnt  de  mer  m  leur  conkor 
ronge  Wnn,  qui  rappelle  celle  de  ee  fruit. 

Les  semences  serrent  de  nourriture  à 
beaucoup  de  peuplades  indiennes  et  ans 
naturels  des  Antîiiles.  Les  bestiaui^  et 
prii^palement  les  bœufs  en  sont  très- 
friands;  cVst  sans  doute  âqeUecircons* 
tance  que  la  plante  qui  les  fourtiit  doit  le 
nom  dti  Uane  à  bcsuf. 

«Les  indigènes,»  dit'M^  Descourtilz 
(Flore  des  AntiUes),  ccappeUent  ces  fruits 
r.hâraignfw  de  tner,  parce  qu*a«  milieu  des 
ouragans  ils  sont  transportas  par  des 
aTalanches  ou  par  des  torrents ,  qui  des^ 
cendent  des  montagnes ,  se  mêlent  aux 
eaux  des  rivières,  en  garnissent  les  rires, 
puis,  â  la  première  crue,  sont  nbarri^syers 
la  mer.  Us  rident  les  graines,  qu^ils  appel- 
lent €ac9nesj  et  après  en  aToircnley^  IV 
mande,  ils  en  font  des  bourses  à  escalins, 
en  adaptant  k  Tourerture  du  haut  un 
lisnr^  de  bois  d*acajou,  ou  de  éitronnier, 
qui  ferme  l'entrée  au  moyen  d*une  cou- 
lisse. Lee  amandes^  qubicfue  amères,  sont 
n^nmoin^  on  mets  assez  agréable  lors- 
qu'on les  fait  cuire  dans  Teau.  » 

Examen  chimique.  On  doit  à  M.  fionas- 
tre  Fanalyse  suivante  de  la  cbâtaigoe  de 
mer  :  elle  contient  de  Talbnmin^  en  pro- 
portion oonsi^^rafde,,  --  de  la  fécule,  •— 
de  la  glaïadine,  -r-  une  gomme  acide,  — 
une  résine  Acre  très-blancbe ,  —  une 
bulle  grasse  incolore,  — >  une  mi^tiére  ex- 
tractiTe,  —  des  traces  d'acide  gallique,-^ 
tin  peu  de  sucre,  —  de  la  fibre  blanche, 

La  grande  quantité  d'albumine  que 
contient  cette  graine  la  rend  très^propre 
à  neutraliser  l'action  de  certains  poisons, 
aussi  jouit-eUe  d'une  grande  réputation 
>ous  ce  rapport» 
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MESUA,  fruit  du  mesua  ferrêa^  L.; 
famille  des  Gattiferes,  J. 

U  s'offre  sous  la  forme  d'une  noix  té- 
tragene  et  conique;  le  péricarpe  ou  brou 
est  coriace  et  fongueux,  il  s^'ourre,  comme 
la  châtaigne,  en  f>kisieurs  lobes ,  et  oflVe 
trois  Â  quatre  graines  dont  la  substance 
parenchjmateuse  est  féculente  et  amyla- 
cée; ces  graines  ou ,  mieux,  ces  amandes 
sont  comestibles  ;  le  brou  laisse  exsuder, 
avant  la  maturité  du  fruit,  un  suc  lactes- 
cent et  résineux,  d'une  saveur  acre. 

La  rareté  de  ce  fruit  en  Europe  n'a  pas 
permis  d^en  examiner  la  composition  chi- 
mique; son  bois  est  plus  commun  et 
connu  sous  le  nom  de  hoi$  de  fer, 

CYTISE  DES  ALPES,  faux  ëbénier^ 
fruit  da  cjrtisus  lahurnumy  L.;  fiiK 
mille  des  Lëgtunineuses,  J. 

C3est  une  gousse  longue  d'un  pouce  et 
demi  à  s  pouces ,  sur  %kZ  lignes  de  lon^ 
gueur;  les  sutures  sont  ornées  de  lignes  on 
bourrelets  saillants  qui  entourent  com- 
plètement ce  légume;  les  semences  ou 
graines  sont  réniformes,  de  (M>uleur 
noire  extérieurement  et  jaune  verdâtre 
en  dedans. 

Ces  semences  paraissent  jouir  despro* 
priétés  vomitives  et  calhartiques  â  un 
assez  haut  degré.  Le  fait  suivant,  rap* 
porté  par  M.  Cadet,  BuUetin  de  pharma- 
cie f  t.  1%  miUte  puissamment  en  faveur 
de  cette  opidion,  que  l'analyse  conârmo 
d'ailleors  d'une  manière  péremptoire, 
«  MM.  ToUard,  pépiniéristes,  dtnaient  un 
jour  chex  madame  Vilmorin  leur  parente; 
c'était  l'époqne  ot^  finit  la  floraison  da 
fauxéhénier^  Ton  d'eux  propesa  d'essayer 
si  les  jemies  gousses  de  cet  arbre  ne  se- 
ralenl  pas  un  aliment  agrâible.  On  en  ac- 
commoda comme  des  haricots  verts  ;  tous 
les  oonyives  en  gouttèrent  fort  peu,  parée 
que  la  saveur  ne  parut  agréable  à  per- 
sonne ;  mais,  une  heure  entiron  après, 
tous  ceux  qui  en  avaient  mangé  furent 
pris  de  vomissements  on  furent  abondam-i^ 
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ment  purg^.  »  Noui  arons  cru  utile  de 
rapporter  ce  fait  pour  Soigner  l'idée  de 
tenter  de  nouveaux  essais  qui  pour- 
raient aToir  des  résultats  plus  Ûcbeux. 

Examen  chimique.  Les  goustes  du  c/- 
titus  laburnum  fournissent  à  Tanaljse, 
suivant  HM.  Cherallier  et  Lassaigne,  une 
matière  grasse  de  couleur  blanc  verddtre, 
«*  de  Talbumine,  •—  une  matière  Tomi- 
tive,  soluble  dans  Peau  et  dans  Talcool, 
d*une  sareur  désagréable  (cjrtisine)^  —  de 
la  matière  verte ,  —des  acides  malique  et 
phosphorique, — des  malates  de  potasse  et 
de  chaux,  —  de  la  silice  en  petite  quan- 
tité. 

La  ejrtisine  est  incristallisable  ;  d^un 
jaune  brunAtre,  d'une  saveur  amère  nau- 
séeuse, elle  est  émétique  et  purgative,  à  la 
dose  de  deux  ou  trois  grains  ;  elle  déter- 
minerait vraisemblablement  des  accidents 
graves,  si  l'on  parvenait  à  l'obtenir  plus 
pure. 

IILAS,  fruit  du  syringa  vulgaris, 
L.  ;  fifonille  des  Jasminées,  J. 

Ge  fruit  s'oflre  en  grappes  droites,  ré- 
sistantes, formées  de  capsules  quireofS»»^ 
ment  des  graines  ou  semences  plates*, 
lisses,  d'abord  de  couleur  verte,  puis  bru- 
nâtre; la  saveur  des  amandes  qu^elles  con- 
tiennent est  amère,  astringente  et  acre  ; 
aussi  ce  fruit  oflrirait-il  fort  peu  d^intérét, 
si  un  médecin  distingué ,  M.  Cruveilhier, 
n'avait  eu  l'idée  de  mettre  à  profit  la  réu- 
nion des  deux  premières  propriétés  dans  la 
même  substance»  pour  combattre  les  fiè- 
vres intermittentes  ;  il  administre  cette 
sorte  de  succédané  du  quinquina  sous 
fonne  d'extrait  aqiieox,  â  la  dose  d'un 
scrupule  à  un  gros  par  jour,  soit  en  pi- 
Inlei,  soit  dissous  dans  un  vin  généreux. 

Frappés  également  de  l'amertume  ex- 
cetâvedf  s  semences  du  lilas,  MM.  Robinet 
et  Petrox  ont  ^çalement  pensé  qu'elles 
devaient  jouir  d'une  certaine  énergie  et 
trouver  des  applications  utiles ,  aussi  te 
sontrils  occupés  de  son  analjrse. 

Examen  chimique.  Ces  savants  ont  vu 
qu^eHes  contenaient  une  matière  amère 


dont  le  caractère  est  de  colorer  en  vert  le 
proto-sulfate  dé  fer;  en  outre,  une  sub- 
stance particulière  qui, par  tes  propriAés, 
se  rapproche  de  la  bassorine  et  de  l'adra- 
ganthine,  mais  qui  cependant  ne' peut 
être  confondue  avec  dks.  Ces  substances 
ne  sont  pas  les  seules  que  MM.  Robinet 
et  Petrox  aient  rencontrées  dans  le  fruit 
du  lilas,  mais  ce  sont  celles  seulement 
qui  leur  ont  offert  des  caractères  parti- 
culiers. Ils  ont,  comme  dans  tontes  les 
analyses  du  même  genre,  trouvé  de  la 
résine,  —  du  sucre,-^dela  gratine,— 
des  acides  libres  et  combinés. 

Si  Fanal/se  de  ce  fruit  oflre  aasex  peu 
d'intérêt  sous  le  rapport  des  piincipes 
qu'il  contient,  il  n'en  est  pas  de  même 
des  procédés  qui  ont  été  mis  «n  pratique 
pour  l'opérer  ;  ces  jeunes  chimistes  ont,  en 
effet,  vu  :  ro  que  l'acide  carbonique  peut 
être  employé  utilement  dans  les  analyses 
végéules,  pour  séparer  des  substance» 
qui  forment  des  composés  insolubles  avee 
l'oxyde  de  plomb  et  les  terres  alcaEttes  ; 
30  qu'on  peut  aussi  retirer  de  grands 
avantages  de  l'emploi  de  Téther  acétique, 
qui  dissout  certaines  substances  à  Uexdu-^ 
sion  de  plusieurs  autres. 

AZÉDARAG  ou  lilas  des  Antilles^ 
fruit  du  melia  azedaracj  L.;  &- 
mille  des  Mëliacëes,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  d'un  drupe 
ovale,  du  volume  d'une  petite  olite, 
d'abord'  vert,  puid  vert  fâunâtre  lors  dé 
la  maturité;  il  renferAe  un  noyau  à 
citoq  ll>ges,  contenant  chacune  une  graine; 
la  pulpe,  d'abord  douceâtre,  bisse bientdt 
dans  la  bouche  un  sentiment  d'*araer- 
tume  et  d'âcreté. 

Les  auteurs  ne  sont  pas  d^ccord'snr 
les  propriétés  de  ce  fruit  :  les  uns,  et  pamu 
eux  MM.  Lamarck  et  Descoiurtilx, lui>it- 
tribuunt  des  propriétés  délétères;d'autres, 
et  notamment  M.  Ricord  Bfadiana,  le  regar> 
dent  comme  inerte  ou  â  peu  près. Ce  der- 
nier rapporte,  è  l'appui  de  son  opinion, 
un  grand  nombre  de  faits  qui  tendent  à 
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prourer  qu^il  nVtt  pat,  conaine  on  ravaii 
suppôt^,  plut  Wnëoeux  sous  la  tone  tor- 
ride  que   sous   un   ckl  plus    tempéré  ; 
toutefois  raathenticitii  que  paratt  aroir  le 
fait  soiTant  y  rapiwrté   par  M.  Richard 
{Dieùo9naire  classique  ^histoire  nota- 
rtUé) ,  doit  tenir    en  garde  contre  son 
aetion.  «Il  existe,»  dit  ce  savant,  «  dans  la 
TÎlle  de  Santa  Maria  del  Puerto,  Tis^à-TÎs 
de  Cadix,  une  fontaine  dont  Teau,  con- 
tenue   dans   d^assex   grandes    auges    de 
pierre,  qu'on  arait  soin  de  laisser  toujours 
remplies,  devint  sensiblement  malsaine, 
durant  le  séjour  que  fit  Tarmëe  française 
en  Andalousie,  pendant  la  guerre  de  iSo8 
à   i8iS;  ces   troupes  conquérantes,  qui 
embellissaient  le*i  lieux  mêmes  où   elles 
ne  comptaient  pas  s^^blir,  avaient  plante 
les  enviroiM  de  la  fontaine  de  Santa  Maiia 
d*az^aracs  assex  grands,  destines  à  lui 
donner  de  Tombrage  et  à  parfumer  ses 
environs.  Un  apothicaire  du  pays,  fort 
instruit  et   fort   habile   botaniste^  don 
F.  Guttierez,  attribua  la  mauvaise  qualité 
de  Teau  aux  fruits  du  melia  qui.tom- 
baient  abondamment  dans  les  auges,  et 
conseilla   d'arracher  les  arbres    qui  les 
produisaient,  ce  qui  arriva  précisément 
à  IVpoque  de  l'évacuation   de  l'Anda- 
lousie par  les  Français.  La  suppression 
des   azédaracs   rendit  à  Teau   toute  sa 
pureté;  et  le  clergé,  profitant  de  la  cir^ 
constance,  en  venant  exorciser  la  fontaine 
en  grande  pompe,  proclama  cet  événement 
comme  un  miracle  qui  signalait  la  déli- 
vrance de  r£spagne.  » 

L'huile  extraite  des  fruits  de  Taiéda- 
rao  était  employée  autrefois  dans  l'In 
d«ostan  contre  ks  affections  rhumatis-r 
maies;  maintenant  ses  plus  imporUnU 
usages  sont  pour  l'éclairage  et  la  peinture. 
I^  noyaux  sont  soigneusement  réservés 
pour  faire  des  chapelets. 

Examen  Mmique^—U  résulte  de  l'ana- 
lyse de  ce  fruit,  par  M.  Rioord  Madiana , 
qu'il  est  composé  d'eau,  —de  chloronite, 
-^  de  pésine,  —  d'une  sorte  de  saroocolle, 
—de  ronqucnx,  —  de  gomme,  —  de  fé- 
enle  amylacée,  —  d'huile  grasse,  —  de  li- 
gneux et  d'acide  acétique. 


MANGE  ou  MANGLE,  fruit  du 
manglier  ou  palétuvier  chandelle, 
mangium  candelarium  ^  L.,  v«/ 
rhizophora;  famille  des  Gaprifo- 
liacées. 

Ce  singulier  fruit  est  formé  d'une  cap- 
sule ou  gousse  cylindrique,  oblongue, 
semblable  à  une  chandelle  à  baguette, 
uniloculaire  et'monosperme.  Son  récep- 
tacle est  charnu  et  contourné  en  spirale. 

On  ne  doit  pas  aClendre,  pour  cueillir 
cette  gousse,  qu'elle  ait  atteint  son  maxi- 
mum de  maturité;  car  non-seulement  elle 
serait  peu  agréable  à  manger ,  mais  on 
9>zposerait  h  ne  trouver  que  les  valves, 
attendu  qu'elle  sèche  promptement  et 
disperse  ses  graines  par  la  plus  légère 
agitation  de  l'air;  la  pulpe  qui  les  envi- 
ronne, d'^abord  douceâtre,  devient  Acre  et 
amére  ;  elle  contient  beaucoup  de  tannin: 
aussi  le  fruit ,  de  même  que  Técorce  de 
rarbre,est-il8ouventemployépour  tanner. 

La  graine  germe  avec  une  extrême  fa- 
cilité, et  tellement  que  cette  opération 
s'effectue  dans  le  péricarpe  même  et  lors- 
que le  fruit  est  encore  suspendu  à  l'arbre, 
ff  Le  mangller,  »  dit  l'auteur  des  Com- 
mentaires sur  la  matière  médicale  de 
Pline,  «  crott-«ur  toute  la  côte  de  l'Inde, 
depuis  Siam  jusqu'à  l'entrée  du  golfe  Per-^ 
sique  ;  il  se  platt  dans  les  terrains  inon  - 
dés  par  les  marais  :  $e$  rameaux  forment 
de  longs  jets;  ils  pendent  jusqu'à  terre  et 
s'y  fixent  peur  former  de  nouveaux 
troncs, qui,  continuant  à  se  multiplier  de 
la  même  manière,  s'avancent  dans  l'eaa 
et  y  forment  des  espèces  de  pilotis  na  • 
turels.  » 

COURBARIL,  fruit  de  rbymenëa 
courbarili  hymenaa  courbarily  L.  ; 
famille    dei    Légumineuses  j  J. 

C'est  une  gousse  longue  de  16  è  s»  cen- 
timètres ,  large  de  sy  &  4o  millimètres, 
cpmpriméejohtuse,  de  coiileur  brun  rous^ 
sàtre,  à  sur&ce  chagrina  et  d'ime  con- 
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texture  coriace  j.  «Ile  xenferme  une  pulpe 
farineuse  amylacée^  au  milieu  àe  laquelle 
sont  placées  quatre  k  cinq  graines  de 
forme  OToîdo»  «•▼iroMi^  «lie^-mémes 
de .  Bhrtt  ligneiMes* 

Ce  fruit  est  comestible  dans  Tlnde  ;  où 
en  prépare,  en  outre,  par  la  fermentation, 
une  sorte  dé  bière  à  Tusage  des  nègres  ; 
mais  la  plante  qui  le  fournit  est  surtout 
intéressante  par  le  suc  résineux  aroma- 
tique qu^elle  laisse  suinter  et  qui  ne  tarde 
pas,  par  suite  de  llnfluence  de  la  tempé- 
rature, à  se  solidifier.  Il  est  connu  dans 
le  commerce  sous  le  nom  de  gomme  ani' 
mée ,  ou  mieux  résine  animée  ;  car  il  est 
presque  entièrement  soluble  dans  l'alcool. 
Les  Indiens  mâcbeut  la  résine  animée  pour 
corriger  la  fétidité  habituelle  de  leur  ba- 
leine ;  elle  eit  employée,  dans  TAmériquc 
snéridionale  et  aux  Antilles,  pour  VécUi- 
rage  ;  on  en  fabrique  des  torcbes  dont  la 
combustion  est  facile  et  prompte.  En  Eu- 
rope, on  la  fait  entrer  dans  la  composi  - 
tion  des  Ternis  fins  ;  elle  forme ,  sous  ce 
rapport,  un  objet  de  commerce  assez  im- 
portant. 

Le  bois  de  courbaril  remplace  mainte- 
nant Pacajou  dans  beaucoup  de  cas;  on 
remploie  dans  Fébénisterie,  et  notamment 
pour  la  fabrication  des  pianos. 

NOIX  DE  GOUROU,  adé  du  sou- 
dan,  Iruit  de  Vinga  biglobosa^  L.; 
£Bunille  des  Légumineuses,  J. 

Ce  Iraut  est  fonn^  de  trois  ou  cinq  loges 
"oueiq^olesdisdncies,  pedicellées,  oom» 
f  rîaëes,  Ugneuset,  s'ouTrtat  par  bm  mu* 
tore  longitudinale  interne,  et  contenant 
une  ou  plusieurs  graines  du  Tolnme  d'une 
châtaigne. 

La  saveur  du  gourou  est  âf  re^  im  peu 
«âmère ,  elle  rappelle  celle  du  café  Ter  t. 
Ce  fruit  est  surtout  employé  comme  mas- 
ficatoiM|41t|Nirftime  la  bonche  et  masque 
«ainsi  la  sarenr  de  certaines  substances. 
tt  tert  aussi  de  oottdiineot  â  certains  mets; 
à  œt  «âbt ,  OB  lui  Mi  éprooTer  quelques 
opérations  pi^Hralixaivca  qui  ont  peur  but 
de  d^f<elopper  son  ar#M«  t  c^est  ainsi 


qa*on  le  tonifie  ou  bHAe  â  la  WÊtààn 
du  café  ;  on  le  concasse  ^suite  asses  fias- 
ment,  pui^  oki  fait  maqérer  cette  poudre 
|;rosaière  dans  Teau  jusqu'à  c6  qaH  le 
manifeste  une  sorte  de  putréf action;  si 
décante  la  liqueur  dont  oo  ùk  uis^ 
comme  boisson  économique;  raû&  oa 
forme  avec  le  marc  de  petits  gâteaux  dW 
odeur  assez  peu  agtéable^  mais  qai  nr- 
Ycnt  cep^dânt  à  relever  la  stTear  &de 
de  certaines  préparations  alimentairei. 
La  noix  de  goutiou,  originaire  de  TA' 
frique  centrale,  est  si  peu  oommase^mêiaf 
dans  ce  pays,  et  si  estimée  aéiQaMiat, 
qu'elle  sert  de  monnaie.  Elle  est  preiqpt 
entièrement  ré^rvée  pour  russ|e  dei 
chefs  de  tribus  et  des  prêtres,  qui  la  sa- 
chent ayant  leurs  repas  pour  exciter  kat 
appétit  gastronomique  et,  coaaaie  en  v«t» 
fourt  peu  économique. 

GALâMUS  san&-de-dragon> 

fruit  du  calamus  drùcùy  WiU.;  Il* 
mille  des  Palmiers,  J. 

Le  fruit  de  ce  oalamus  est  rond,  un  pta 
ofolde,  de  couleur  vtiage  pourpre;  iob 
YokraM  égale  celni  d^mie  grosse  ateliae; 
il  renferme,  dans  sa  substance,  an  toc 
résineux  rouge  trèe-abondant. 

On  extrait  ce  suc  en  pratiquant  des  it* 
cîsions  â  la  suriace  du  fridt,  et  Tes- 
posant  ensuite  à  nn  soleil  trèa^aidcnt,  oa 
même  à  Taction  d^une  chaleur  artifioâeH* 
assec  bien  ménagée  pour  proToquer  Texir 
dation  de  la  résine  balsamique  rouge^ooa* 
n«e  dans  le  cotnmerce  sous  le  nom  de  Ma^ 
de-drégon;  iorsqn'Hl  parait  suffîiairtBa"^ 
époisé  par  ce  moyen,  on  k  soumet  i  IV 
tion  de  Teau  bouilbnte,  après  TaToir  F*<^ 
labiement  concassé  x>our  entraberksdtf^ 
nieras  portions  de  résine  $  on  fait  évaportt 
ensuite,et  on  fixe  le  résida  aar  des  cbaova* 
de  ria,  en  obsenrantde  les  placer  èdesdif- 
tanoee  déterminées,  de  manière  à  préMt* 
ter  AeM  chapelets  k  grains  oliTaires,  ^ 
rappellent  màn^  bien  ceux  des  passcsea- 
tiers.  Le  dernier  produit  est  moins  estin^ 
que  Vaotrei  c^etC  le  seul  q«*ott  linre  an 
commerce. 
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£jtamm  ^kèmi^ue.  Le  uuigde-dra|(Dii 
a  «ne  cattare  Uts«  ;  il  m  nunoUit  à  Teau 
cbaade;  il  esl  aolublc  dans  1  alcool  en 
preiquc  toUbtë;  p*«»  il  est  par,  en  effet , 
moins  il  laiete  de  résida  ;  Tean  n^a  point 
d'action  sur  lui ,  mais  il  est  soluUe  dans 
ks  huiles.  Sa  dissolution  tache  le  marbre 
asset  proibnddment  pour  qu^on  ait  lire 
parti  de  cette  propri^t^  pour  faire  des 
granits  artificiels. 

Bien  que  cette  résine  soit  on  peu  aro- 
matique, comme  elle  ne  fonfnit  aucune 
trace  d'acide  benMMque  ,  elle  ne  peut 
être  rangée  parmi  les  baumes.  On  rem- 
ploie en  médecine  comme  astringent  et 
arec  succès  contrôles  flux  muqueujt  ou 
sanguins.  Il  entre  dans  la  compositien  de 
certaines  préparations  magistrales,  telles 
que  les  pilules,  les  injectieos  et  les  lotions. 

AREC  DE  LINDE,  arec  bétd, 
noisette d'Inde^oreca  cathecu^L.f 
vel  oUracea;  huit  de  l'aréquier^ 
CBoniile  des  Palmiers,  J. 

C'est  à  tort  que  Linnée  a  donné  le  nom 
d'areoa  eathecu  à.  l'arbre  qui  produit  la 
noix  d'arec  ou  noisette  d'Inde,  car  le 
cachou  est  fourni  par  un  mimoêa.  Le 
fruit  qui  nous  occupe  a  à  peu  près  le  to- 
lume  et  la  forme  d'un  œuf  de  poule  j  son 
sommet  est  terminé  par  un  ombilic,  et  aa 
base  est  garnie  des  six  écailles  du  calice, 
très-adhérentes  et  disposées  sur  deux 
lungs  ;  l'éeorce,  lisse ,  inincc,  de  couleur 
jaune,  recouvre  une  pulpe  blanche,  qoi 
elle-même  enrironne  on  nojau  semblable 
â  une  noix  muscade^  elle  est  marbrée  inté- 
rieurement, d'une  consistance  d'abord 
molle,  pnis  solide  et  de  con  texture  cor- 
née ;  l'amande  que  renferme  le  noyau  est 
onctueuse;  elle  donne  par  expression  une 
huile  bonne  à  brûler,  (hi extrait,  en  outre, 
de  la  noix  d'areo  une  fécule  gommo-rési- 
neuse  que  l'on  a  pris  longtemps  pour  le 
cachou ,  qm  jouit  des  mêmes  propriétés. 
Biais  à  un  degré  beaucoup  plus  faible. 

Les  Indiens  mangent  ce  fruit  lorsqu'il 
•st  récent;  son  parenoh)rme,d'abord  mou. 


détient  filamenteaxt  <m  1»  sert  eulier  ou 
coupé  par  tranches;  on  l'offre  lors  des 
visites,  comme  dans  d'autres  pays  on  offre 
le  café  ou  le  thé;  lorsqu'on  le  présente  en 
tranches,  celles-ci  sont  enveloppées  dans 
des  feuilles  de  butel  et  saupoudrées  de 
chaux, ou  de  toute  autre  poudre  absor- 
bante, afin  d^en  diminuer  l'âcreté. 

Les  habitants  de  la  côte  de  Coromandel 
ont  une  façon  particulière  de  préparer 
l'arec  vieux  et  trop  sec ,  qu'ils  appellent 
koffoly  et  d>n  faire  un  mets  très-délicat  ; 
ils  le  coupent  en  petits  morceaux,  qu'ils 
font  macérer  dans  de  l'eau  de  rose ,  dans 
laquelle  a  infusé  du  cachou  concassé;  ils 
laissent  ensuite  évaporer  au  soleil  jusqu'à 
siccité  et  conservent  pour  l'usage.  Ces 
préparations  plus  ou  moins  variées ,  con- 
nues sous  le  nom  générique  de  hétely  se 
conservent  pendant  longtemps  sans  alté- 
ration; elles  s'exportent  et  se  vendent 
comme  masticatoires;  leur  usage  ne  con- 
siste pas  èllulement  à  stimuler  les  voies 
digestites,  elles  servent,  en  outre,  à  affer- 
mir les  gencives  et  à  corriger  la  mauvaise 
odeur  de  l'haleine.  Les  hommes  et  les 
femmes,  les  enfants,  tout  le  monde  enûo^ 
dansTlnde,  mèche  cette  préparation  éroi-^ 
nemment  stomachique. 
^  h^  proportions  les  plus  ordinaires  pour 
obtenir  l'arec  bétel  sont  :  noix  d'arec,  deux 
parties;  —  chaux  vive,  préparée  avec  des 
écailles  d'huîtres  et  des  feuilles  dupoivrier 
bétel,  de  chaque  une  partie. -7- On  coupe 
la  noix  par  tranches,  ou  la  saupoudre  de 
chaux  et  d'un  aromate  quelconque,  puis 
on  enveloppe  chaque  tranche  dans  une 
ieuillede  bétel,ainsi  qu'on  Fa  vu  plus  haut. 

Examen  chimique.  On  doit  è  M.  Morin 
l'analyse  suivante  du  fruit  de  l'aréquier^ 
il  est  formé  d'acide  gallique,— -de  tannin 
en  grande  proportion,  —  d'acétate  d'à»' 
moniaque,  ^-  d'un  principe  analogue  â  ce* 
lui  qu'on  trouve  dans  les  légumineuses,—' 
d'une  matière  rouge ,  insoluble,  — «  d'unu 
matière  grasse  composée  d'élaïne  et  dtf 
stéarine, — d'huile  vdatile  ,-^  de  gommey 
— d^acétate  de  chaux,  -*  de  fibres  ligneth* 
ses,  —  de  sels  minéraux^^  d'oxyde  de  fer 
et  de  silice. 
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GARYOTE  BRULANTE,  fruit  da 
caryota  urens^  L.  ;  famille  des 
Palmiers,  J. 

lEUe  s^offre  sous  la  forme  d'une  baie 
gpbëroTde,  de  couleur  rouge  lors  delà  ma- 
tnritë^etdu  Yolnme  d^une  grosse  cerise;  sa 
pulpe  est  si  caustique,  quMIe  détermine 
des  apfathes  dans  la  bouche  ;  c'est  à  cette 
(drcbnstance  que  le  fruit  doit  la  dënomi- 
nation  caractéristique  qui  le  distingue.  Oo 
rapplique  quelquefois  sur  la  peau, lorsqu'il 
s^agit  d^y  déterminei'  de  la  rubéfaction, 
ou  une  Tésication  prompte  ;  on  met  cette 
propriété  à  profit  en  composant,  au  moyen 
de  cette  pulpe,  d'huile  de  ben  et  de  cire, 
une  pommade  épispastique  asse?  douce , 
qui  n*a  pas  rinconvénient,  comme  celle 
préparée  avec  les  cantharides,  de  déter- 
miner de  l'irritation  sur  les  yoies  uri- 
oaires. 

Bien  qu'on  n^ait  pas  soumis  i  une  ana- 
lyse rigoureuse  lé  fruit  de  la  caryote ,  on 
sait  cependant  quHl  contient  de  l'acide 
maliqnr,  une  matière  extractive  résineuse 
excessÎTeroent  acre  et  un  principe  colo- 
rant. 

La  caryote  est  originaire  de  l'Inde;  on  a 
donné  à  l'arbre  qui  la  produit  le  nom  de 
fiiuxsagoutier,  parce  que  son  tronc  four-? 
Bit  une  moelle  amylacée  analogue  au 
sagou. 

BABLAH,  fruit  de  Ytieacia  arahioa^ 
de  €.;  famille  des  Légumineu- 
ses, J. 

.  Ce  froit  s'c^re  sous  la  forme  d^ane 
gousse, longue  de  11  à  i4  cent,  et  large  de 
i4  à  iS  mill.,  un  peu  recourbée  et  compri- 
mée ;  les  vaWes  sont  épaisses,  de  couleur 
brun  noirâtre  j  les  graines,  au  nombre  de 
%k  10,  sont  séparées  par  des  étranglements 
peu  profonds,  mais  cependant  assez  scnsi- 
bles,at  tendu  la  saiUie  qu'elles  forment;  ces 
semtncca  sont  plates ,  inodores ,  asses  ré- 
sistantes, de  couleur  brun  Terdâtre  ;  elles 
sont  cnTironnées  d'une  sorte  de  pul|)e 
sèche  ou  parenchyme  noir,  d^nnc  saveur 
Acre. 


Le  babkh  était  eaiployé  dans  l*hide, 
de  temps  immémonal,  pour  la  teintaTC 
lorsqu'il  fut  importé  une  première  fois, 
en  Europe,  mais  son  emjdoi  avait  été  aban- 
donné, lorsqu'il  y  a  quelque  temps  il  rept- 
rut  sous  le  nom  de  tannin  orieataLOù  en 
connaît  deux  sortes  pmicipalei,  celai  éc 
l'Inde  et  celui  dIÈgypte  ;  le  premier  est  k 
plus  estimé.  Il  résulte  des  obBerratîeiii  àt 
M.  Be^sas  qu'il  doit  être  préféié  i  tootss 
les  autres  galles  indigènes  ou  exotiques, 
d'abord  parce  qu'il  est  d'un  empbi  plus 
facile  et  moins  coûteux,  ensuite  ptrce 
qu'il  résitte  opiniâtrement  à  l'air  et  au 
acides;  il  a,  en  outre ,  la  propriété  da- 
doucir  les  laines  les  plus  rebelles;  le  poil 
de  la  chèvre  du  Tibet ,  qui  dericot  à 
soyeux  dans  le  cachemire  indien,  éoit, 
suivant  lui ,  cette  qualité  à  Temploi  de 
cette  substance.  «  Quoiqu'il  y  ait  on  pci 
d'enthousiasme,  dit  M.  Virey  (Jounudit 
pharmacie, t.Wt),  en  faveur  delà  noofdk 
substance  importée  des  Indes  orientaltSjde 
Pondiçhéry.  de  Ghandcrnagor,  et  aotres 
comptoirs,  sous  le  nom  de  boM^t^ 
oflre  réellement  plusieurs  avantaj^ 
constatés  par  nombre  de  fabricants.  Elle 
produit,  sans  mélange  quelconque  et  saoi 
mordant  étranger,  t4>utes  les  noancei  de 
nankin  des-  Indes,  avec  une  si  gtande 
solidité ,  que  ni  les  acides,  ni  l'ébuQitii'ii 
av^ec  le  savon  n'en  altèren  t  le  ton  et  la  osa* 
leur.  On  sait  combien  die  surpasse  hw 
de  galle,  h  dose  pareille,  pour  la  teintoie 
noire  ;  l'étoffe  oonservant  beaucoup  v 
souplesse;  car,  si  Ton  s'en  rapporte  an 
analyses  de  cet  astringent ,  faites  f^ 
M.  Lassobe,  le  bablah  contient  beaocoap 
d'acide  gallique  et  presque  point  de  taS' 
nin.  Le  garançage,  pour  le  rouge  d'Andn^ 
nopk,  faitavec  le  bablah,  l'emporte  aw« 
sur  celui  «btenn  avec  pareille  portion  de 
noix  de  galle  (a  onces  par  pièce  de  coton). 

Examen  chimique.  Mil.  Achon  et 
I^assobe,  auxqneb  on  doit  diverses  ana- 
lyses du  bablah ,  ont  signalé  dans  ce 
fruit  la  présence  d'une  grande  quantij* 
d'acide  galUque,  d'un  peu  de  tannin  elda 
beaucoup  de  matière  gommeuseilep»" 
micr  do  ces  chioMstea  avait  annonce  f» 
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contenait,  en  outre,  de  l'acide  malique 
cristallise;  mais  MM.  Robiquet  et  Buflsy, 
qui  Font  examine  avec  beaucoup  de  soin, 
ne  sont  pas  de  cet  avis. 

Les  nègres  du  Sënëgal  et  de  plusieurs 
parties  de  l'Afrique  emploient  k  bablah 
arec  succès  pour  tanner  le  cuir.  L'acide 
gallique  qu'il  contient,  en  proportion  très- 
notable,  ainsi  qu'on  Tient  de  le  voir, fait 
que^a  décoction  a  une  grande  affinité  pour 
les  sels  de  fer,  qu'eUe  précipite  et  fixe,  an 
mojen  du  sulfate  d'alumine. 

POIS  MABOUU,  fève  du  diable, 
'faiit  da  câprier,  à  siliqiifli  rooges, 
tapparis  eynophaUophôra,  L.;  fa- 
niflle  des  Capparidées,  J. 

C«8t  une  ftiKque  longue  k  pédoncule 
court,  s'ouvrant  d'an  seul  côté;  elle  ren- 
ferme une  pulpe  rouge  dans  laquelle  sont 
ûxéts  des  semences  réniformes  blanches 
qui  y  produisent  le  plus  bel  effet.  Du 
reste,  ce  fVuit  n'est  guère  recherché  que 
'  par  certains  reptiles.  On  lai  a  attribué 
néanmoins  la  propriété  antispasmodique, 
mais  l'insuccès  en  a  bientôt  fait  aban- 
donner l'osage. 

La  pulpe  paratt  composée  de  mucoso* 
sacré,  —  d'un  principe  amer  et  acre,  et 
^PuB  a-cide  qui  paratt  être  de  l'acide 
méliquie. 

CAPRE»  fruit  du  câprier  épineux, 
eapparis  tpinosa^  L.;  famille  des 
Cappoiridéês,  J. 

Ge  fruit  s'ofire  sous  la  forme  d'une 
jlilifad  iongae.de  &â  dpouoes,  iiniloDu- 
JUire.  et  renfermant  un  grand  nombre  de 
fnda«8«  Ujôst  assex  pw  redierohé^.nuis 
ctpeaclaAt  on.is  cimfit  .quelquefois  .«ju 
Tîaêigre,  ^  on .  l'emploie,  à  i'in$lar  $)«• 
cornichons. 

::Ob  j»mme  .Tulgaii^ment  c^pre  une 
Attlve^pankicide  la  pl|nte^doiit.  TiiMge 
tttbiim.ploa  rép»odu,>^t  qui  forme  une 
branche  de  commerce  assez  intércFi^nte; 


673 

o^est  le  'bouton  -floral  ataat  son  eotiev 
diiT^ppoment  :  ^  ci^fM^  qes  ,bqi)tf»ns 
aussi  petits  qg^e  possible ,  cf r  ç'qst  dans 
cet  état  qu'ils  sont  le  plus  estimés  :  on 
les  #9&ge  dans  du  .v^a^re  c|a^  .l^yel 
on  a  mis  uoo  |!;ef1|ai«e.q^antivé.d)esel,et 
00  laifftB  cot^fire. ,  On  continue  tant  ^le 
dure  fa  Jotmi^on,  que  Ton  active  autapt 
4u)e:|»o««âl4e>.f^t,  lor^ve  Içs  ^^s^s  d.aos 
lH4|i«pls  ofi  .met  la  récolta  aoi^t,  remplis, 
on  les  lÎYre  à  des  gens  qui  en  fc^nt  le 
triage*  il^es  câpres  preni^ent  divçr^es 
dénominations  auiyant  (eur  grosseur; 
e!e«t  jMasi^ qu'elles  sont  conji.qet  dans  le 
commaroe  .fo»s  Jcs  .nom^.^ewnparfUie, 
<j0fMtcim9i  fifip^te,  ^econfle  yu  p-qUièrne 
aorte^  L'iMage  où  Ton  f^st  4a  4e  f^rvir  de 
ç)ri^9«  en.  çwf:re,, popr  l^s,  trier  et  aviver 
Lonir.coMHar,  çst  dangereux  et  devrait 
èNre^abandof^UfS. 

;il^*i8le,  dan^rAr)çl4ipel,^qcippè<îede 
câprier  qtfi^^stj4^s  épine  et. fort  heUc^^t 
qu'iOft  pourrait  naturaliser  avçc  suqcès ,  ^n 
Fi»iio?;.^lle permettrait  d'opérer  la  cueiÛe 
dfis  .kojOfms .  flprimx,  p^A  ??sqi|er  de  se 
ble«^,.et  cop^quaimnent^  p4ui  prç.o^plje- 
m»^ i  QW  ayaa^agiBf ,,  pjuAw^mfm^^ ï»  ra- 
roté».  et  conséq^i^nu^ent.  le, prix,  aRgroen  - 
toraient  .iofa(llib)çAifnAt  )a  c^sofnma. 
tioojie  ce  ibor«-^>^vre  ■  fu,  qp^^pent , 
qui  ne  paratt  guère  sur  ïm,  tM^^é^n  pjju  ^e . 

.iM.o^pipps  c^fil^s  so^t  jéj^éraien^nt 
m^léas  d^x  aliflients  jlpux,^  ,peu  sayou- 
r«^X4^i  ^:|(^iU(^nt|jU  digçstjl.on. 


CAPUCINE,   frui^  dM    ir^f^oluai, 
L.;  famille  des  Tropoeolées,  J. 

Il  s'oflre  sous  la  forme  d'aune  .sorte  de 
baie  sèche,  composée  de  trois  akènes, 
rémmt.  avaj^O^Mr  ma^u^té»  strias  e^ié- 
rienrtoent. 

La  çapi^ne  e#t  origii^^i^  4"  ^«^rou  : 
Ms  hc^ea.  fleurs  épftr^tes  fo^t  qxci  Unies, 
ciUes.ligAreitav^c  aî^m^gefur  lessfila- 
des^sesieuiUessoatao.ti^Çorl^u^q^lc^cUes 
fruits.se  coofi^^niala  majoière  4es  ^^^e^^ 
il»  sont  employés. fi^o^me  as^^ynn^ment. 
43 


Digitized  by  VjOOQIC 


674 


P£R£P£,  figue  maudite,  fmt  du 
perépé  à  fleurs  roses,  clusia  roseaj 
L.;  famille  des  Guttiftres,  J. 

CTcst  titie  capsule  de  cotilour  Tcrdâtre# 
asscx  grosse,  prt!«qne  globuleasc^à  huit 
côtes  qui  conespondeiità  autant  de  logM 
ou  valves  épaisses  ;  elle  s'ouvre  par  le 
sommet;  les  loges  renferment  un  grand 
nombre  de  semences ,  une  pulpe  épaisse 
et  molle  les  enveloppe . 

Lorsqu'on  pratique  des  incisions  â  la 
surface  de  ce  fruit,  il  en  exsude  mi  »ac 
hUnr,  d'une  savenr  acre,  qui  rappelle 
celui  que  fournit  riievca  ;  rapproché  con- 
venablement, il  se  convertit  en  une  aort^ 
de  caoutchouc  ou  gomme  élastique,  d« 
consistance,  molle,  trôs-adhésive,  et  qui, 
en  raison  de  celte  propriété,  est  employée 
à  la  manière  du  brai  ou  du  goudron, 
pour  <îalfater les  vaisseaux,  ou  pour  en- 
duire les  filets  des  péchewrs  et  ks  garan- 
tir de  la  pourriture.  La  propriété  qu'il  a, 
en  outre ,  de  conserver  aux  instruments 
de  métal  leur  éclat,  en  les  garantissant  de 
l'humidité,  le  rend  aussi,  sous  ce  rapport, 
d'une  grande  utilité.  Le  suc  qu'on  ohCient 
du  fruit  ne  suffirait  pas  à  tnns  ses  itsages, 
aussi    rettrait-on   de  presque    touteé 
les  parties  de  la  plante,  qui  en  sont  asseï 
richement  fournies. 

Bien  que  la  figue  maudite  n'ait  pâU  été 
analysée,  si  l'on  en  jugcpar  ses  propriétés, 
elle  doit  contenir  les  mêmes  principes 
que  les  fruits  de  Vhei^ea,  àujatrophaelas- 
tica,  du  cecropia  pellata,  de  Vartocarpus 
integrijoUa  et*  de  Vhippomane  htglandw 
hsa.  * 

IF,  fruit  du  taxus  baccata^  L.;  fa- 
mille des  Conifères,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  d'une  petite  baie 
de  couleur  rouge  de  cinabre,  s'ouvrant 
I>ar  la  partie  supérieure.  Oette  partie, 
suivant  M.  Ridiàrd,  n'appartient  pas  au 
péricarpe;  c'est  \t  disqtie,  cironkitfe,  sur 
lequel  la  fleur  était  appliquée,  qui  s'ac- 
crrttt  au  point  de  recouvrir  en  totalité  le 
véritable  fruit,qui  lui-même  est  renfermé  | 


pnuiTS  ACRBS^  #euém:,  if 

dans    son    intérieur.  Celui-ci  est  sec, 


oyoïde;  son  péricarpe,  formé  par  le  caBcc 
persistant,  est  dur,  coriace  et  recouvert 
d'une  partie  légèrement  charnue;  Pi- 
mande  a  un  goût  assez  agréable,  maïs  elle 
est  très  petite. 

Ce  fruit ,  si  l'on  en  croit  d'anciens 
auteurs,  aurait  servi  à  Cativaleui  pour 
se  donner  la  mort  ;  mais  des  obscrfalioos 
plus  récentes  ont  démontré  que  cette  as- 
sertion de  César  n'était  pas  fonde'e.  M./c 
baron  Percy,  qui  le  premier  l'a  contestée, 
a  prouvé  que  ces  baies  étaient  simple- 
ment purgatives  et  encore  à  on  assez 
faible  degré.  Plus  récemment,  M.  RichtrA 
s'est  Assù  ré  qu'elles  étaient  fort  innocentes 
et  rien  moins  que  véhéneuses  ;  ce  saiant 
en  a,  en  effet,  mangé  sans  en  épronfer  le 
plus  léger  accident.  On  sait  d'ailleurs  que 
les  enfants  de  la  campagne  mangent  sou- 
vent de  ces  baies  qu'ils  désignent  sous  le 
nom  de  moi'viaux,  sans  qu'il  en  résulie, 
dans  leurs  habitudes  économiques,  d'autre 
dér«ingement  qu'une  légère  purgation; 
on  peut,  sans  inconvénient,  les  meUre 
à  profit  pour  nourrir  la  volaille. 

f.xamen  chiniique.  Les  observations 
qui  précèdent  sont  confirmées  par  les  ana- 
lyses qui  ont  été  faites  de  ce  fruit;  c'est 
ainsi  que  MM.  Chevallier  et  Lassaigne 
font  trouvé  composé  d'une  matière  sucrte 
fermentescible  non  cristallisablc,  —  * 
gomme,  —  d'acides  malique  et  jAos- 
phorique,  et  d'une  matière  grasse,  àt 
couleur  rouge  carmin. 

H.  Peretti  y  a  signalé  la  présence  J^u" 
principe  analogue  à  la  rheîne  en  i  » 
rhahavharlne;  ce  qui  explique  la  propri^^^ 
purgative  de  ces  baies. 

Toutes  les  parties  de  la  phinte  ]»«»«' 
sciient  autrefois  d'une  grande  oéléhritéi 
c'est  ainsi  que  les  Romains  associaie^ 
l'if  au  cyprès  dans  les  cérémoiàes  fu- 
nèbres, cl  qu'ils  s'en  couronnaieBl  » 
sigue  de  deuil.  Une  branche  d'if  ^tait 
réputée  convertir  immédiatement  «▼»■ 
ea  vinaigre;  l'eiiipereur Claudios, «fin. 
rendit  un  décret  qiii  prescrivait  l'emploi 
du  suc  des  feuiUes  contre  la  morsure  d« 
la  vipère. 
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CYPRSS.,  fruit  du  cupressus  sem- 
pemnrens^  L.  ;  famille  cks  Goni>- 
'  fères,  J. 

C'est  «ne  pôiite  noix  de  f©rm«  inregu- 
Hère,  bordée  quelquefois  d^uoe  raerobrane 
en  tome  d'aile;  sbn  péricarpe  est  sec  et 
osseux^  d'uoe  épaimeur  et  d^une  dureté 
médiocres  I  il  enitel^H^  uue  graine 
ohloDgue  dont  Tépispernie  est  blanc  et 
cb&mii* 

•  La  noix  de  cyprès  est  réputée  stoma- 
chique» vulnéraire,  fébrifuge  et  astrin- 
gente j  elle  doit  ses  propriétés  à  la  pré- 
sence, du  tannin  et  de  Tacide  galliquç; 
mais  comme  oess  principes  y  existent  dans 
une  proportion  assez  faible,  on. en  fait 
assez  peu  de  cas  soit  en  médecine^  soit  dans 
les  arts. 

On  attribuait  jadis  au  cyprès  des  pro- 
priétés qui,  si  elles  eussent  été  d'une 
effiracité  moins  contestable,  devaient  le 
mettre  en  grande  vénération,  a  Les  mé- 
decins orientaux,  »  dit  M.  Fée  (ouvrage 
cité),  «envoyaient  les  poitrinaires  respirer 
Tair  de  Candie,  où  abondent  les  cyprès, 
dans  la  persuasion  où  ils  étaient  que  les 
émanations  en  étaient  salutaires. 

Cetarbre,à  l'égal  de  l'if,  estremblème  de 
la  mort  :  son  bois  servait, à  Rome,  à  former 
les  bières  destinées  à  redfermer  les  restes 
des  personnages  illustres.  Cbez  les  Grecs, 
il  était  exclusivement  employé  pour 
construire  les  bûchers  destinés  a  con- 
sumer le  corps  de  ceux  dont  on  voulait 
conserver  les  cendres. 

NOIX  DE  GALLE ,  produit  du 
querctis  ilex^  vel  infectoria,  vel 
iincloria,  L.;  famille  des  Amen- 
tacées,  J.  (i). 

C'est  une  excroissance  arrondie,  qui  se 
manifeste  sur  plusieurs  végétaux  et  no- 
tamment le  cbénejelle  est  produite  par 
la  piqûre  d'un  insecte  du  genre  cfnips, 

(1)  Diaprés  le  plan  que  nous  non*  sommes  traci,  nons 
aurions  pu  nous  dispenser  ilc  nous  occuper  de  cette  sub- 
stance ;  mai»  «en  nom,  et  surtout  son   important  emploi 


qui  dépose  ses  œufs  dans  la  cavité  qu'il 
pratique,  au  moyen  d'une  sorte  ile'  ta- 
rière,située  a  l'extrémité  de  son 'abdomen. 
Cette  excroissance  a^cte  dircrtfes  fbnnes; 
cependant  elle  est  généralement  ronde  ; 
son  volume  est  égala  celiH  d'une  noisette; 
sa  surface  oflVe  des  aëpérifés  plus  ou 
moins  régulières.  '  ■  -  - 

La  galle  la  plus  estimée  est  celle  qtie 
Ton  coïknaft,  dans  le  commerce,  sous' les 
noms  de  galle  d'Alep  ou  des  teinturicrsT; 
elle  est  hérissée  de  pointes  compactes , 
pesante.  On  doit  en  opérer  la  récoHe 
dvànt  la  maturité  complète,  c'est-à-dh^e 
avant  que  l'insecte  auquel  elle  sert  de 
demeure  ne  Tait  abandotinée  ;  elle  est, 
dans  ce  cas,  'connue  dans  le  commerce 
sous  le  nom  de  ^alle  noire  ou  verte. 
Lorsqu'au  contraire  Tinsecte  a  pratiqué 
l'ouverture  qui  doit  favoriser  sb  sortie, 
elle  est  d'une  couleur  mèins  foncée  et 
plus  légère;  on  la  désigne  alors  sous  les 
noms  de  galle  blanche  ou  Jausse.  La  galle 
de  chêne  qu'on  récolte  en  France  n'est 
pas  beaucoup  plus  estimée  que  cette  der- 
nière ;  elle  est  complètement  sphérique, 
lisse  et  rougeâtre. 

Examen  chimique.  La  noix  de  galle 
contient,  comme  l'écorce  de  chêne,  mais 
dans  une  proportion  relative,  plus  forte, 
du  tannin  et  de  Vacidegallique.  Elle  doit 
a  ces  principes  la  propriété  de  précipiter 
en  noir  les  dissolutions  de  peroxyde  de 
fer.  Cette  propriété  est  mbe  â  proGt  dans 
l'art  de  la  teinture  et  dans  la  fabrication 
de  l'encre. 

Cette  excroissance  végétale  est  compo- 
sée, suivant  Davy,  de  tannin,  36;— gomme 
avec  une  substance  devenue  insoluble  par 
Tévaporation,  a,4  ;— fibre  ligneuse,  63; 
—  acide  gallique  avec  un  peu  de  matière 
extractive,  6,a  {  ^  sels  à  base  de  chaux  et 
d'autres,  a,4. 

dans  les  arts,  nous  ont  engagé  à  faire,  en  sa  faTcnr,  cette 
excnrsion  hors  de  nos  limites,  si  c^en  est  nne  toutefois  ; 
car  on  entomologiste  célèbre,  M.  Aadoaio,  regarde  ce 
genre  d^altération  par  Tinsecte,  comme  déterminant  nne 
sorte  de  fructification  :  il  est  rrai  de  dire,  k  Tappai  de 
cette  opinion,  que  la  noix  de  galle  se  rapproche  slngn~ 
liirement,  par  sa  composition,  des  fruits  des  tonifères^ 
très-voisins  pui-mrmcs  des  ametitace'es. 


Digitized  by  VjOOQIC 


>j6 


thXsrtê  ÀCASfl,  tlOIX   M  OiCLLB. 


M.'Bcaoonnot,  qui  s^ett  ëgalement  oc- 
cupe de  ranaljse  de  cette  substance,  1*a 
trouva  composée  de  so  parties  diacide 
ipllique,  an  lieu  de  6,s,  indique  par  Davjr; 
il  y  a  trouT^,  ou  plut6t  soiqpçonnë  aussi  la 
présence  d^un  peu  de  sucre. 

Vaeide  gaUique  cristallise  en  lames 
transparentes  et  octaèdres;  sa  saveur  est 
acide  et  astringente,  il  est  Yolatîlisabk, 
son  odeur  est  particulière ,  il  est  soluble 
dans  douze  parties  d^eau  froide  et  dans 
une  fois  et  demie  seulement  d^eau  bouil- 
lante; il  est  aussi  soluble  dans  Tëther,  et 
|l(Hrme  dans  les  solutions  de  fer  un  précipite 
xnsiTf  c*est|  sous  ce  rapport»  Tun  des 
j^eillcurs  réactifs  chimiques. 

La  noix  de  galle  est  une  des  substancea 
les  plus  astringentes  qu*on  connaisse;  elle 
doit  cette  propriété  â  la*  grande  propor* 
lion  décide  galUque  et  de  tannin  qu^elle 


oontietit.  Me  'oeéH^  utie^fAafee  %im 
IteipoHaAtie  diiâala  luatiélv  médîeale  {  on 
en  fait  usage  en  médecine  buaiaine  et  yé- 
térinaire,  et  notamment  contre  les  fièrret 
întermiKeiltés  \  mais  il  Yaut  mieUx  en 
isoler  le  tannin ,  et  ramocicr,  cowae 
dans  les  potions  de  Pradel  el;  deOamba,  an 
camphre  ou  au  stfran  :  ses  effets  loot 
alors  plus  èertidttset  aen  admiuisliilisa 
moins  dangereuse. 

Le  tannin  s'extrait  le  plus 
meut  de  la  ^oix  de  g«He;  i 
indiqué,  page  &t8,  le  pteoédé  qu'a  i»li- 
que  M.  Pdonxe,  'pour  l'^ofetedir  par,  an 
m^fén  de  IVlher  suMérique  hydnrté. 
bans  cet  Mt,il  est  dVsn  bi— ojaûuèlWy 
fViable,  inctistiOliSHble ,  ittedom,  Irèi- 
nyptique,  hiattélrable  è  t^air  secj  son 
acidité  Ta  fait  ranger  parmi  les  acidsi 
tégétatix.Mibtts  le  nttm  dW<<<f  tamnçM. 


FIN. 
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TABLE  ALPHABÉTIQUE 


DES  MATIÈRES. 


ABBLUOSCH 63o 

A^RICOT  (dnipe  charnue) 89» 

Usage  alimentaive;  examen 
chimique;  tricotée,  com- 
pte- d^abricoUy  at>ricots 
consenrës  par  la  méthode 

d'Appert Z^ 

▲bricola  â  rei^o-de-Tie,pAte 

d^abricoUy  eau  de  noyau*  3^7 

^      Alberge Z^ 

-^      Angoumois Z^ 

—  desAntiUes UZ 

—  blanc 897 

*—      commun 899 

—  àrcau-de-yie.» 896 

—  espalier 898 

—  hâtif 897 

—  de  Hollande 899 

—  muic 4oo 

>—      musqué 897 

—  de  Nancy 4oo 

—  Nepaul id, 

—  noir tW. 

—  de  Noor 8p8 

—  panache. 4oo 

—  de  Paris -  id, 

—  pèche 9^ 

—  Pourret ioo 

—  duPérou 1U8 

—  pleia-Tent 898 

—  Portugal 898- 

—  de  Provence. 899 

—  royal. id, 

—  de  ^ibérie^. 409 

—  de  sin|^e id, 

—  TÎolet id. 

▲bricotée 89^ 

Abricotin ^> 3^7 


ACACIA  P*ÉGTPTE  oifj^Ai  (gousse)  179 

Usage  médicinal ,....  id. 

Acacia  nostras  (suc  ëpaisa^) id. 

Usage  médicinal i^^. 

Acacie  odorante  (gposff) 666 

Usage  médicinal  ;  examen  chim. . .  id, 

Acacie  à  feuilles  étroites  (gousse) ...  idf 

Vsage  industriel • if/1 

Acacie  à  grandes  gousses. . ,..,....  667 

Usage  économique  ;  ei^men  chim.  id. 

4cétatr  db  cuirre 58i 

ACHC  (  fruit  ou  semence  ) 617 

Usage  m,^d .  de  lliuile  Tola tile .  id, 

—  Persil  (sen^ce) id. 

Acîde  ac^que &S9 

-r-    cévadique.. .  .^ 667 

—  citrique a85,  856 

—  gaUique '. ....  676 

-*    hjrpo-picrotoxtque.  .........  645 

—  igasurique. id, 

—  malique %Hi,  4so 

—  méconique. 588 

—  ménîspermique 645 

—  sorbîque a8i 

—  tannique 676 

—  tartrique 5i8 

Adansonie 8s5 

./^uîuft  hippecastanum  (capsule)..  180 

Affion .  .^ 587 

AGNUS  CASTUS  (capsule) 658 

LIBELLE  NTKTILLE  (baie) 809 

Usage  économique  et  médi- 
cinal, exarnén  chimique ....  id, 

—  canneberge. 3io 

•»      gros  fruit' id, 

-—      fôuge. ûL 

l^nOVkl  (drupe  sêck^) ^p 

Propriétés  toxiques id. 

AKEE  D  AFRIQUE  (capsule) a65 

Uâi>gc  alimentaire id. 
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TABLE    DES   MATlEBEâ. 


Akène/..... /..^,.'.'. 

Alcool  ou  esprU-de-yiti . .-. 

ALISE  oa  ALIZE  (drupe  charnue). 

Usage  alimentaire  et  ëcooomique. 
AIJCERENGE  (baie) 

Usage  mëdicinal 

Alouche  de  Bourgogne  (drupe  char.}. 
Altération  des  fruits  en  gênerai . . . 

^-        par  les  animaux 

•!—        par  les  corps  étrangers. . 

—  par  rinfluençe  de  U  tem- 

IK^rature 

•r-        par  rinflnençc  de  la  pres- 
sion   

—  par  rinfluençe  de  l'humi- 

dité  

Alucite  (insecte) 1 56, 

AMANDE  (driipe  charnue) 

Usage  alimentaire  et  mé- 
dicinal; dragées;  pralines; 
nougas;  amandée  ^  looch  j 
sirop  d^orgeat.  Examen 
chimique  ;  émulsine .... 

,  Pâte  d'amandes 

r—       d'Andos 

—  amère 

—  commune 

—  ^  des  dames.. 

—  '      douce  à  coque  dure.. ... 

—  douce  à  coque  tendre. . . . 

—  douce  à  coque    tendre, 

très-grosse 

—  franche 

^-       feuille  de  saule 

*-       grande  fleur 

—  de  Géorgie 

—  gros  fruit 

—  des  Indes 

—  d'Italie 

—  de  montagne . . . . , 

— •       naine ,,. . 

—  pèche 

^—       pistache 

•—       satinée. 

-~       sultane 

Amandée 

AMBELANE  (capsule) 

Usage  alimentaire  et  médicinal . . 
«IMnbrctte  (graine) 


5a& 

278 
id. 

65i 
id. 

Î78 
C3 
65 
64 

66 

id, 

id, 
iSo 
573 


574 

575 
576 
369 
576 
id, 

6?7 
576 
id, 

id, 
id. 
id, 
id. 

&77 
id. 
id. 
576 

576 
677 

id, 

id. 

id. 
675 
3o6 

id. 
639 


Amidinc '..,....•.»..;..••    17* 

Amidon.  .* ,. »7i 

Amidonc M* 

AMM I  (semence) G»^ 

Usage  économique  et  médicinal.,    id. 

AMOME  (graine) 6i3 

Usage  économique  et  médicinal.,     ià. 

Amourette  franche 6^* 

ANACARDE  (noix  ou  fève) Wi 

Usage  économique  et  médicinal.,    id, 

ANANAS  (baie  composée) 3î8 

Usage  alimentaire  et  éco- 
nomique; examen  chimi- 
que; sucre   d'ananas....    33o 

—  conique 33i 

—  couronne  de  Jérémie id- 

—  à  feuilles  qu  bractées  rou- 

Res Mo- 

—  à  feuilles  panachées 33i 

—  à  fruit  blanc id* 

—  gros  fruit  violet 33o 

—  géant........ «'• 

—  de  Mont-Serrat 33i 

—  nègre «'• 

—      nouTcau 33o 

—  pain-de  sucre 33i 

—  peu  épineux. . . , id. 

—  pitte  ou  vert 33o 

—  pomme -reinette id. 

—  de  Providence ,...    33o 

—  pyramidal;   feuilles  pana- 

chées  , id. 

—  sans  épine , . .      33» 

ANETH  (semence) 618 

Usage  économique  et  médicinal. .     id- 

ANGUINE  (péponide) jW 

Usage  médicinal id» 

ANIS  (semence) 6«i 

IJsagc  économique  et  médi- 
^    cinal;  examen  chimique;  huile 
volatile ,  anisulmine. ........    ^>^ 

—  étoilé(capsu)eou  polakène)...    ^*9 

Anisette  de  Bordeaux ^^ 

Anisulmine ^^ 

Anone , 33i 

APOCIN  ÉPINEUX  (follicule) 6^» 

Propriétés  toxiques ^ 

—  citron "** 

Apocin  tacheté ^^ 
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âRâGHIDE  (gousse  pistache  de  terre). 
Us«f;e  tflineotaire;  exa- 
men çbim.)  huile  ûxe. . 

Arack 

ARBOUSE  ou  arhougf c  (baie) 

Usa^  économique  et  industriel.. . 

Arbouese  (baie) 

Arcare,  son  kifluonce  sur  les  fruits. 

AREC  DE  L'INDE  ou  bëtcl  (drupe). 

Usage  économique;  examen  chim. 

Arille.. 

Artichaut  d'Espagne  (pépon) 

—      de  Jérusalem  (p^poo).... 

Artocarpus  incisa  (baie) 

ASGLEPIAS  DE  SYRIE  (follicule).. 

ASPERGE  (baie) • .  . 

Usage  économique  et  industriel.. 

Atchar  de  Tindc 

Atcxtili - 

Alhamante  de  Crète 

Atte  (baie) » 

AUBEPINE  (baie) 

Usage  ëcoDomiqueM.  •  • 

,  AUBERGINE  (baie) 

Usage  alimentaire,... 
Augmentation  de  volume  des  fruits. 

Aune  noir  (baie) • .  • 

Ayeline  (noix  ou  noisette) 

AVOCAT  ou  aouicate  (d^^pe).. . . . 
Usage  alimentaire;  exa- 
men chimique  ;  usage  in- 
dustriel du  suc  ou  jus. . . . 

AVOINE  (cariopse).. ,. 

Usage  alimentaire;  farine, 
gruau  ;  examen  chimique. 

—  commune.^ 

—  à  chapelet •« 

—  courte  ou  grélo 

—  à  deux   rangs 

—  à  deux  barbes 

—  dorée 

—  folle 

— .      fromentale 


d'hiver 

de  Hongrie 

noire 

nue  ou  à  gruau. 
Lœdling 


id. 
ao4 

a?» 
s8o 
2,9 
\%% 
G71 
id. 
609 
sSi 
id. 
i3o 
685 
367 
id. 
8s 
i56 
647 
333 
.78 
id. 
«57 
id. 
136 
36a 
67. 
666 


567 
199 

SOI 

id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
aoi 
id. 


Avoine  orientale 

—  de  Pensylvanie 

pied-de-  mouche ......... 

—  des  près 

—  pubcscente 

—  de  Russie 

-*      de  TaHarie 

-.-      unilatérale 

AVOIRA  de  Guinée  (drupe) 

Fournit  une  huile  employée 
en  mcderine  et  dans  les 
arts  ;  examen  chimique. . . 

AZEDARAC  (drupe) 

Propriétés  toxiques 

AZEROLE  (pomme  ou  mélonide).. 
Usage  alimentaire  et  éco- 
nomique  

—  ëcarlate 

—  à  feuilles  de  poirier 

—  à  feuilles  de  lanaisie 


B 

BABLAH  (gousse) 

Usage  industriel  ;  examen 

chimique 

BADIANE  des  Indes  (capsule) 

Usage  e'conomiquc  et  médicinal . . 

BAGUENAUDE  (gousse vésiculeusc). 

Usage  economiquirj 

examen  chimique.. 

Baie » 

Bulani 

Balibaholah  (gousse) 

Usage  industriel 

Balotte  (noix  ou  gland) 

BANANE  (baie) 

Usage  alimentaire  ;  plata- 
nes curados;  examen  chi- 
mique   .•  • 

—  de  paradis 

—  des  sages 

Barbarine  (péponide) 

Baume  de  vanille 

Bauroier  de  la  Mecque  (nucule) 

Usage  médicinal 

—  du  Pérou 

Usage  médicinal •  • 


301 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
664 


666 
068 
id. 
«77 

id. 
id. 
378 
id. 


671 

id. 
6«<> 

id. 
666 

ûl. 
18 
i3t 
666 
id. 
i38 
s£8 


a6c) 
id. 
id. 
261 
f.07 

6U3 

id. 

633 
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Ben  grand  (capsule) Sfl^ 

BEHEN   (gbusse) S99 

Usage  économique  et  îndastriel..     i</, 

Bcrberiâ  Tolgaire  (baie) .,,....*  3o8 

CftAge  ét-onomique  et  «i^i- 
ci  bal  ;  examen  cbimique.  r    id. 

BIi^BGAMOTE  (orange  ou  bespéridie).  sgi 
Usage    économique  ; 
extraction  de  Tbaile 
volatile,  ses  proprliS  të«.    iW, 

—  ctoilëe. . , . , , 19^ 

—  perette. id. 

Beurre  de  cacao SlBi^ 

—    dû  gaham .,..., S65 

-*    de  mu  scade êPo 

Bière  d^orge 196 

,  — •    de  maïs i55 

BIGARADE  (orangé  ou  bespéridic).  sgS 
Ufage    économique  et 

mc^dicfnal;  cur^içao...  399 

— ,        dite  la  bizarrerie. .....  3oo 

—  bouquçtt^re 109 

—  cbinoise  petite  ou  cbi- 

notti 3oo 

—  coroicnlde  ou  orange  de 

Dieu 299 

—  couronnée 1 3o 

T—         douce itî. 

—  d'Espagne S99 

—  fleur  double id. 

"—         en  grappe 3oo 

n-         orange  naine  ou  feuilles 

de   myrte... id. 

r-         mamelon  po{f|tu id, 

T-         mamillée id, 

—  '      mela-rosa id, 

— ■        prolifère  et  caleuse. ...  id, 

— .        sillbnoëc ,  299' 

—  violette  ou  bermapkro- 

dite id, 

ilÛABKEAU  (drùpe  cbarnue),  35^  et  354 

Usage  alimentaire...  id, 

—  blanc. id, 

—  commun id. 

—  couléui^  de  cfiair id, 

—  grandes  feuilfes id. 

—  gros  coeuret id, 

—  gros  rouge ,  »  itf. 

=-  N.lpoléon id. 


BtGABIiEAU  noir 3&tet  IS4 

—  de  Roqueront id. 

—  deSpa id, 

Biacuit  de  mer<. . . . . . . ,% r . , .  iH 

ni:  on  FROBfÊffT  (caftitopte) tS| 

fjstge  aUmcnt«ir«,  ëennn* 
niique  et  médicinal  ^  pain  #1 
paniûcdtion ,  160  ;  vermi- 
celle, |iâte  d*ltnfieet  biscait 
de  ntei',  iim;  en\û  de  pâte  ot 
pains  tt  cacbelar  00  à  cban- 
ter,  1  S^^amiukiif»  1 70;  i^ttcn, 
178;  son,  r75;  eodaérvaition, 

silos  ou  ensillage 177 

—  d^abondancë iW 

—  amidonî^r its 

—  anglais t«*,  iM 

»       de  Barbarie i&i 

—  dTiOap........t iW 

—  du* Caucase,  ttmge.. i9t 

»      de  Dantâck itt 

— ■    ■  d'Épyiite.- f9i 

—  EROOTÉ ,., i8t 

•—      iromvnt    •. iW 

—  iKtzemberg  de  ûotn 18) 

—  garagnon... , iW 

—  géant i9i 

—  gros  TOUS ^ 

—  Saînre-Hélètte 'id. 

—  hérîséon 84 

—  D'INDE i5t 

—  hraimas i83 

—  de  mars  bnrbn i84 

—  de  inars  blanc  maUqve. ...  i83 

—  de  m^s  cnk*rë id- 

—  de  mars  ronge id. 

—  de  miracle 185 

—  de  Hogadoi- : w^- 

—  noir.  .• ," iM 

—  d'Odessa  sanâ  Wba. ......  i83 

—  pictet ià. 

—  de  Pdogne i84 

—  ronge deCrète i83 

—  tremois 186 

— '    '  de  fpscane.; i84 

— f      turquet «'• 

—  de  Turquie. iW 

—  de  saison , . . .  •  >8> 

—  dcSicilc. i83 
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fiU  de Sarinam. . « ...•...••  itS 

BlotsisMifeeiit ,.«* 67 

BOMBACB  icaçêule).. 585 

UMgç  médicmaL id, 

BORBONE  (drqpe),.. 3os 

UMgc  mWciiial id. 

Brcde , , . . , .  65) 

Bngnole •  878 

BRUGNON  (drupe) 4]6 

Usage  aliipeotaîre id, 

—  j#une* .  ^ id. 

—  yiolet  mosqaé id, 

BRUIfSFELS  (haïe).. «74 

Usage  médioinal . . . .  id. 

BUFFLE  (baie) 178 

.  Uaâge  alimenÉaice id. 

BUISSON   AEDENT  (haib) id. 

Usage  économique  etludusftricl. . .  id. 

BUSSEfiOl^E  (baie).. 380 

Usëge  alimentoîre*..  itt. 

€ 

CACAO  (eapsiile>. 567 

Usftge  âUmenlâke  et  ëeèno- 
iniqae;  ehoc<Att;  A  Aibrica- 
tîoii^;  wakakik  àts  Indes; 

beurre  de  cacao 56i 

—  iNirbieke 558 

^      «canMfoe id. 

•^       des  Iles. id. 

^^      Madeleiac , id, 

—  saHTage. 56i 

Gâ€hinaca(cÔDe) 619 

GAGTfi  RAQUETTE  (baie) a6i 

Usage  alimeataire,  mWci- 

ntfl  et  indastrid  • . .  .^ id, 

—  nopid id, 

—  triaBgttlaire 

CAFÉ  (baie) 638 

Usage  économique  et  médi- 
cinal ;  examen  chimique;  car 

féine 687 

— <    des  Êarbades 634 

— —    Bourbon id, 

—  du  Brésil id, 

—  caraque id, 

de  Cayenne iV/. 

•—    de  cbâtaigne i34 


— .  en  .coque  ettr  cerise. .» OSg 

—  de  Denkrart 634 

-*  .  Dominique. ...............  id. 

CAFÉ,   de  gland ^^ 

—  -gragé.ou  mondé* •  689 

—  delà  Guadeloupe 634 

—  d?UaïkB.ou  Saiut-Demiii|pie^  id. 

—  de  la  Havane.^  .........  V... .  id. 

—  de  la  Jamaïque..............  idi 

—  de  Javta i<û 

— .  de  ttatie  <Mande. i^i 

—  de  mais r5& 

—  deHauille. B34 

—  de  la  Martinique id. 

—  moka .*» ^* 

— '    de  pépins  de  ratsitt.  »..-.. ..  584 

—  de  Por«e«^co 884 

—  de  seigle 19s 

—  du  Soudan. .^.... ..-...-.*»...  6^* 

—  à  la  sultane... 686 

-^    de  SitBiaira id. 

«    de  SntoàMMD id. 

GMMITE  (baie) 8i4 

Usage  aHmentaire,    éco- 
nomique et  nnidicinal  des 

amandes • id» 

-^      oUyaireouiiMBopyrène..  id. 
GALAUBfii  sang-de-dittgon  (bme).  670 
Usi^médkal  de  la  re- 
fine; eaam^  chimique,  id. 

Calandre 18e 

CALEBASSE  (baie) ^ 

Usage  nédioal  et  in- 
dustriel  ..t 1^* 

«-*-         comestible m^ 

^         duSén^;aL 8s5 

Cameline  (capsule  ou  siUque) ^9 

Usage  induétinel  de  Thuile .  id. 

CAMERE  (follionle) 653 

Propriété  toxil^ne.  ..*...  id. 

Canarismakaque  (capaulej). ..«..,..  869 

CANNELIER  (dnip«) 608 

Usage    industriel  de 

l'hutte. id. 

Gapale  (capsule) 189 

Câpre  (silique)^.^v ^. 878 

Usage  économique  dm  bouton 

floral td, 

Câpriiication. •.*•  an 
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GAPRON  (sorose  de  Mirbel) 337 

Usage  alimentaire id. 

—  abricoté id, 

CAI0LON  commun id, 

—  framboise id, 

—  mâle id. 

—  parfait id, 

—  royal id. 

Capsule 16 

CAPUCINE  (polakène  de  Rich.). ...  678 

CARAMBOLE  ou  bilijnbi  (baie). ...  3d5 

Usage  économique. . .  id, 

—  axillaire id, 

—  rond id, 

CARAPA  (capsule) Ô99 

Usage  ëoonomique  et  in- 
dustriel de  rhuile;  examen 

•    chimique 600 

Carcerule , ao 

CARDAMOME  (capsule) On 

Usage       mëdiciDal  ; 

huile  TvUtile id, 

—  grand id. 

.*-           en  grappes id. 

—  moyen. id. 

—  petit id, 

—  rend id. 

CAROUBE  ou  C&BOUGK  (sil.  ou  gou).  9a6 

Usage  alimentaire  et  mé- 
dicinal; examen  chim.  • .  «17 

Cari)o-balsamum 6s9 

CAR VI  (graine) 6aC 

Usage  économique  et  médicinal . .  id. 

Caryopse 19 

CARYOTB  BRULANTE  (baie) 67s 

'    Usage  médicinal id. 

CASSE  (gousse  ou  légume) saS 

Usage  médicinal  de  la  pulpe; 

examen  chimique id, 

—  du  Brésil id. 

—  de  chichen id. 

'  Cassement  des  brindilles 1  a4 

CASSl  A  (follicule  ou  gousse) GC4 

Usage  roéd.;  examen  chim..  006 

—  (istula aaS 

CASSIS  (baie) 30o 

Usage  alimentaire  et  écono- 
mique; ratafia  de  cassis. . .  id. 
Ca8Uignon*(uoix) i3l 


CEDRAT  (hespéridie) %^ 

Usage  alimentaire  et  éco- 
nomique ;  ratafia  et  eoD- 

senra....; sg8 

.—      allongé........ S97 

—  cornu sgS 

—  cucurbitacé ii. 

—  doux J97 

—  fleur  double  ou  semi-doa- 

ble id. 

—  de  Florence  ou  petit  pon- 

cire id, 

—  gros  fruit igl 

— -      grosses  côtes S9T 

~^      des  Juifs S9I 

—  limoniforma HT 

-^      deSalo M 

—  siUomté S97 

—  tronqué i^ 

CEMBRO  (o6ne  ou  strobile) &M 

Usage  alimentaire  de  IV 
mande,  usage  industriel 
de  rhuile  qu'elle  fooroit.    id- 

CERISE  (drupe  molle) «» 

Usage  alimentaire;  riade 
oeiises^  marasquin  343;  ra- 
tafia de  cerises,  cerises  à 
Teau-de-vie  344;  confiture 
et  sirop  de  cerises ,  cerisct- 
tes,  conserve,  roarmeladeet 
pâte  de  cerises *^^ 

—  des  Antilles «î^ 

A    L*BAU-DB-Y|B '** 

—  ii  bouquet ^ 

—  à  courte  quottc..... ^î 

—  cliery-^ck •^• 

—  doucette  ou  belle  deChoisj.  >*• 

—  griotte  commimc '* 

—  griotte  diU  i  la  feuille. ...  ^ 

—  gros  gobet  ou  gobet  oeurle 

queue ^ 

— ;      grosse  guindole ^** 

—  guindoux  de  Paris. "*• 

—  de  Hollande  ou  du  Nord.,  i^ 

—  Holman'sduck ^' 

—  d'Italie  ou  du  pape ^^^ 

—  may-duck *' 

—  de  Montmorency '^' 

—  royale  d'Angleterre '"' 
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—  royale  ordinaire  OU  ambrée. 

—  da  Sën^gal 

—  â  trochet 

CERISE  de  la  Toussaint 

—  de  yilleones 

Cerisettes 

CEVàDILLE  (capsule) 

Usage  médicinal;  exa- 
men chimique;  acide 
oeyadique  et  yëratrine. 

(^VlILLKTTB  BBt  FKQrrS 

Chalaze 

Charançon i56, 

CHATAIGNE   (noix) 

Usage  alimentaire,  fa- 
rine, polenta  ;  examen 
chimique,  fe'culeamy- 
lacëe,  escidine,  cofe' 

de  châtaigne 

•-«  bono-branco 

— i-  des  bois 

—  bouscasso 

—  du  Brésil 

—  cabrido 

-^  clapespino 

«—  clapisso 

—  clastratto 

«i»  comestible 

—  commune,  gros  fruit. 
*-^         continello 


corive 

courreaude 

sauvage.  .., 
daou  finenco. 


maiTOn 


n'EAO 

exatadc 

fericro 

figaretto 

fourcado. ..... 

gahide 

ganîaudc 

ganne-bcllone. 
gaou  giouso. . . 

de  Gars 

grande  ëpine.. 

jalemo 

malespino.  ... 

DE  HEa 

ncgrelto 


348  ^-  ordinaire 

377  "•         paradono 

346  —         partalonne 

348    CHATAIGNE  pielegrino 

847  —         peyrejiono 

345  —         peyrubcscs 

656  ^-         peyroulctte 

—  pialono. 

—  première  ou  printa- 

657  nière 

—  rabeyreso 

i6  —         rouyetto 

i8o  —  rousselo 

i3a  —  royale  blanchère 

—  royale  Hélène 

—  sabiasso 

—  taleso 

—  scaillonso 

id.  «^  soulage 

i35  —  triadonne 

id.  —  tuscone 

id,  — .         verte 

56i  —         verte  du  Limousin . . . 

i35  —  vrai  marron  châtaigne 

id,  comestible 

id.    CHÈNEVIS  (coque  ou  capsule) .... 

id.  Usage  économique  de  la 

id.  graine;  usage  ëconomi- 

id,  que    et    industriel    de 

id.  l'huile  qu'elle  fournit. 

id.    Chiaour 

Chiche  (gousse) • 

id.       Usage  alimentaire;  examen  chim. 

id.    Chocolat 

i36    Chrysobalanc  oblong  (drupe) 

i35    Chony 

id.    Cicer 

id,    Ciche  ou  chiche  (gousse) 

id'    Cidre 

id.  sans  eau. 

id.    CITRON  (hespéridie) 

id.  Usage  alimentaire,  e'cono- 

id.  miqne  et  industriel;  ex- 

id.  traction  deVhuilc  volatile, 

id.  du  suc  ou  jus;  de  Tacide 

id,  citrique   s85;   limonades 

id,  cuite,  sèche,  gazeuse. ... 

666  I  Sirop  de  citron ,  conserve 

1 35 1  dV^corcc  de  citron 


id. 
id. 
id. 
id. 
i36 
id. 
id. 
id, 

id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id, 
id. 

id. 
598 


id. 
i55 

1^9 
id. 
559 
368 
104 
i46 

'♦9 
4s3 
4i6 
l84 


386 

387 
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—  anguleux. 

—  aurarius.  , 

—  brun...... 

CITRON  hérisson. . 

^-      histrix.  .. 


de  Madure. .  ...^ ...... . 

mameloimé^^...^...., 

nipis...... , 

d'orfévr^....,.. 

pampelmou^  »ckadek. 

perlé ..*-,^..,.., 

trifolié.  »,......, 


—      Yentro 

CITROUILLE  (pépoq) , , . 

Usage  aliinentaire» 
usage  indu3triel  de 
rhuile,  c(tte  founÛ9« 
sent  les  semences, . . 
—  à  soie , 

GLAtSIFlCATIOR  »««  fl^Vli;^  ..  .  .  ^.  ,  , 

Clou  de  girofle 

COCO  DE  L'INDE  (noix). 

Ùsdge  alimentaire;  exami^ 
cbimiquiB^,. 

—  du  Brésil  (noix). ., 

Ûsags  indusUiel  de  l^li^iAe 
concrète  ou  beurre  y^ctal. . 

—  de  mer  ou  des  Maldives 

Usage  2dim0ntaipe  ^t^  médical. . . . 

Cûctivas , 

Codéine 

Codognac 

Cœur  de  saint  Thomas 

COIN  (mélonide) 

Usage  aliment,  et  médicinal. 
Pâte,  gelée,  cotignac  ou  codo- 
gnac, suc  ou  jus,  sirop,  rataOa^ 
conserve.  ,  .,..,., 


^-    commun. 


•^    de  Chine • 

—  en  gourde. 

—  obiong. .  • . , , 

—  dePer^., 

—  piriforoM  ouiemeUe. 

—  pomiforme  oii  mâle 

—  de  Portugal* . , , . . . . 

Colle  de  pâte 

COLOQUINEUJLE,  fa^S8^o  orange  (pé- 

Pon) , 


988 
id, 
«89 
»8» 
id, 
iiL 
id. 
id. 
id. 
187 
a88 
id, 
id. 
»*9 


id. 
a&o 

'9 
608 
56s 

563 
564 

id. 
565 

id. 
i34 
588 
»68 
667 
167 

id. 


16, 
id. 
«70 
id. 
id. 
id. 
369 
370 
360 
.67 

id. 


COrX)QUmTl$  (pépon) i4S 

Usage  médi£ina);«xa- 
men  chimi^e;  co- 

kuiatbine t|C 

-—  â  fruitlong,  apgaîiie.    id. 

—  amèredesAntill^..    id, 

COi2A  (silique) %f 

Usage  aliment,  et  ind.  de Thuile. .    il 

Compotes • 81 

— .     d'abiicota. S96 

—  dépêche», 4o3 

—  de  pommes... 4ii 

—  de  prunes. Sf4 

CONCOMBRE  cultivé  (pépoft),....   sfo 

Usage  alimentaire  et 
médicinal  ;  examen 
chimique. 

— '  blane  kâtif  ou  de 
Hollande. 

^^  blanc  rond  de  B^- 


à  bouquet. . . 
cristophane. 
long  jaune. . 
noir 


—  pelitt  irert  qu  cofi».- 
cbpn 

—  arada ••• 

•—  sauvage  épifieux  à^k- 

mériqu.e _... 

—  serpent «  • 

—  vert  loQg..«.....«.. 
Confitures  liquides  ou  molles . .  .... 

—  ou  marmelade  d^abricots. 

—  de  cerises ,.» 

—  dVpine-vinette  ou  bcr- 

bcris 

—  de  groseilles  rouges..... 

—  de  groseilles  blaiicbesaa 

de  Bar  épepinées..m.. 

—  de  groseilles  a  maquç- 

rcAU 

—  sèchca 

—  de  verjus 

Conservation  dea  abricots,  méthode 

d*Appçrt 

—  du  blé,  ensilage,  gre- 
nier roobile.i  etc 

Conservation  des   cerises,    procédé 


id. 

il 
siS 
s54 
id. 

I&5 

il 
id. 
id. 
S» 

¥ 
su 

361 
356 

868 

79 
9(h1 


I7« 
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HOU. 

d'Appert 345 

— -         des  pommes,  procëd^ 

d'Appert..........  43i 

—  des  fruits  pulpeux 70 

—  "—  —  dans  Fazote 74 

^-7 dans  Tacide  carbonique,  76 

—  —  —  dans  le  gaz  acide  stdfn- 

rcux •  77 

—  —  —  par  la  méthode  d* Appert  83 

—  —.—  au  moyen  de  IVa  n-de-ne  8 1 

—  —  —  au  moyen  du  sucre. ...  79 

—  —  —  au  moyen  du  finaigre..  ft» 

—  —  —  dans  U  vapeur  d'ciprit- 

de-yin 77 

^  -*  —  dans  le  ride tT» 

—  : 7  dans  la  glace. gS 

—  —  —  par  la  dessiccation 7î8 

Conserre  de  cédrat 396 

—  d^écorce  de  citron tft7 

—  de  cynorrhodon «71 

Coque...., 17 

COQUE  DU  LEVANT  (baie) 644 

Propriétés  toxiques  00  Té* 
nénenses;  usage  industriel; 
examen  chimique  ;  picro- 

toxûie 

Coqaemolle  (capsule) 

Usage  médicinal  et  ali- 

inentaire 

Coqueret   (baie) 

pubtseent 

Corail  dM  janlins  (baie) 

Cordon  .ombilical. 

COBUB  (iQélonide) 

IJ^agQ  économique;  corme.. 
ComiqboçSf  •  .<«..... 

—  . .  confits ......,.,.., 

Comiole..  ».  « 

œRNOUlLLE  (drupe  charnue) .... 

Usage  économique  de 
rhuile  des  amandes. . . 

—  fruit  blanc 

—  gros  fruit 

COENQUIIXBR  SANGUIN  (drupe). 

Usiige  iadqetriel  de 
Hiuile  que  fournis- 
sent les .  seraevoes  ; 
examen  chimique. . . 
COROSSOL  HÉRISSE  (baie) 


646 
««7 

id, 
6&1 

id. 
6.7 

t6 
980 
id. 
a68 

id 

sri 

id. 
id. 
id. 
602 


id. 
38a 


Usage  alimentaire    et 

économique 80^ 

Examen    chimique....  id. 
COROSSOL  cœur-de-bcsuf  on  réti- 
culé..  ,....,i.  iBo9 

—  écailleux 383 

Cotignac «68 

Cotylédons i5 

Coupe  des  racines,  influence  sur  les 

fruits ,,.,  is4 

COURBARIL  (gousse) 669 

Usage    alimentaire   et 
économique;  fournit  la 

résine  animée C70 

COURGES  (péponides) «48 

—  calebasse.  . .  • .  • 9A1 

Usage  éconcaHÂque  et  in- 
dustriel.   • «f. 

—  pastèque ,«47 

Usage  alimentaire.....  nid. 

—  pépon 35 1 

COUROUPITE    DE    hK    GUIANE 

(capsule).. dâS 

Usage  alimentaire^et 
médicioal;  amande 

comestible 869 

COTON  (capsirie) 603 

Vst^e  économique  et  ind.; 

examen  chim.;  gossipine. .  •  id. 

CROTON  SÉBIFÈRE  (semences). . .  «ai 
Usage  industriel  du  s^Té- 

gétal  qu^elles  fournissent,  id^ 

—      TILLY  (graines) 014 

Usage  médicinal  ;  examen 

chimique;  tigUne... .....  685 

CUBÈBES  (baie)., «17 

Usage  économiqiie  et  mé- 
dicinal ;  examen  cbim . . ,  id. 

CUMIN  (semence) 618 

Usage  économique  et  médi- 
cinal ;  huile  volatile. .....  id. 

Curculio 180 

CYPRÈS  (nucule).... 675 

Usage  médicinal id. 

dYTISE  DES  ALPES  (gousse) 687 

Propriétés  toxiquea;  f«a- 

men  chimique  ;  cyti^ine.. . .  668 

CYNORRHODON  (baie) 373 

Usage  médicinal  ;  examen  cbim. .  id. 


Digitized  by  VjOOQIC 


686 


TABLB   PBS  MATWaSS. 


DAPHNÉ  <arope  on  batc) 64; 

Usa<;e  médicinal  et  chirur- 
gical; eiamen  chimique. .  ûf. 

DATTES  (drupe) ; 318 

Usage  alimentaire  et  médici- 
nal; farine  de  dattes;  examen 

chimique;  sucre  de  dattes. .  9«i 

—  chydc^îs  on  gudées 919 

—  margarides 1^. 

— '    nicolaî. , id, 

—  royales id, 

—  sandalides id. 

Datura  stramoine  (capsule) 65o 

Examen  chimique  ;  daturine,  id. 

Daucus  de  Crète  (semence) 617 

Usage  ëconoroique  et  médicinal . .  698 
Dis  DipPvaniiTBS  paitibs  qui  coitsTi- 

TQBRT  LIS  PRUITS '     ^ 

Dr  l^rpluercb  dis  piuits  tta  l^air 

ÏT    ftîCIPROQOBMERT 33 

Delphine 668 

Dbs  motsrs  que  bonrb  la  ccltubb 

D^V^LIOBCB  LB8  PEVITS.  .........  98 

Des   aOTBits   db  corsbbtatior    des 

PEUITS 70 

Des     PBIIfClPES    qui    COMPOtBIlT     LES 
PBOIT8,  ET  DBS  VODlPtCAtlOlfS  Qu'iLt 

ÉPEOUTETT Sl4 

Dessiccation  coMpLirE'  des   pkvits 

POUR    BOISSONS , 78 

Dextrinc •  i6i 

Diastase 1^2' 

Dicotyledonées 16 

Diminution  de  tolomb  des  pbuits.  . .  1 36 

Distillation  du  rin '  6i5 

DOLIC  (gousse) i&o 

Usage  alimentaire;  prépa- 
ration du  soja  ou  soya. ...  id, 

—  de  Chine id, 

—  ensiforme id. 

—  ligneux •.-.•.•. id. 

—  «oj» id, 

lyru^ci 5^4 

Drupe : ,g 

DUR  ION  (baie  on  pëponide) «60 

Usage  alimentaire id. 


Eau  de  rerÎEes 

—  de  merises 

—  de  noyaux 

—  Je  troii-noîx 

-^  de  Siam , 

Eau-de-TÎe 

—  de  gcnièrre 

—  de  grain « 

—  de  marc 

—  de\in 

Ebënier  faux  (gousse) 

Proprii^tés  toxiques;  exa- 
men chimique;  cytisine... 

Eborgnement,  son  influence  sur  la 
fruits .• 

Ebourgeonncmen t . . .  idem 

Eebalium 

Ecorce  de  bergamote 

—  de  bigarade 

—  de  ce'drat. . ..  ; 

—  de  citron : 

—  d^orange 

Elaïs  butyreux  (noix) 

Fournit  une  huile  concrète  oo 
beurre  ;  usage  économique  et 
industriel 

Elatme 

Elatérine..... ...« 

ELATÉRION  (baie) 

'  Usage  médicinal  \  exa- 
men chiro.  ;  ektérine* 

Emballage  des  fruits  « 

Embryon 

Eroukiii« • 

Endocarpe.  «...«.....«.<  « 

Endosperme •  • 

Engrais  (influence  deéi)  sur  les  fruits. 

Ensilage» 

Épbautee 

—  sansbarhe 

-—      de  mars 

—  noir  barba 

Épicarpe 

Épinard  de  Flnde  (baie) 

Usage  aNmen faire  ;  examen  chim* 

EPINE-VINRTTE  (baie) 

Usage  alimentaire 


343 
25i 

hl 
569 
soi 
StS 

aes 
189 

(3> 

18$ 

667 


id. 

1,5 
,98 

195 

184 
3i: 
564 


il 

ir 
s6i 
s6i 

a. 

tS 

I) 
ih 

50 
9T 
186 
U. 
il 
il 

M 

65* 

id. 
ici 
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et  mcdicinal;  con- 
clure; examen  chi- 
mique   3o8 

—  blanche 809 

—  a  larges  feuillet . .  id. 

—  violette id. 

Eu  (gousse  ou  légume) i45 

Usage  alimentaire  ;  examen,chim .  id, 

ÉRliTHRINE  (sUique) 646 

Propriët^s    toxiques  ; 

usage  industriel id. 

—          corallodendron id, 

Esculine 1 32 

Esprit-de-Tin ôi5 

—    de  grain 18g 

Essence  d^Âllemagne 601 

—  de  bergamote 99S 

—  de  cédrat >96 

—  de  citron a84 

—  de  limon id. 

—  Tcstimentale  de  Dupleix...  id, 

Ether  œnanthique *  ôiô 

Extrait  de  genièvre 865 


FAINE  (noix) &81 

Fournit  une  huile  ûxe;  usage 
alimentaire    H    industriel^ 

examen  chimique. 58s 

FalsiGcation du  vin  ou  adultération.  5s3 

Farines  de  froment 168 

Usage  alimentaire  et  indus- 
triel ;  analyses * . . . .  id, 

—  de  lin 596 

Usage  médicinal id, 

—  de  moutarde 669 

Usage  médicinal  et  écooom.  id, 

—  d'orge 1 94 

Usage  alimentaire  et  médici- 
nal; exameoa  chimique id» 

—  de  seigle 188 

Usage  alimentaire  et  méilic.  id. 

Fausse  teigne 1 56 

Fécondation  croisée 1 1 4 

—  prodigieuse 1 95 

Fécule   amylacée 171 


—  de  châtaigne  ou  marron  co- 
mestible   i34 

—  de  giraumont  veiné a5o 

—  de  mars  ou  blé  de  Turquie.  iSj 

—  de  marron  d^Inde i3i 

—  de  pastisson  ou  bonnet -d'E- 
lecteur   25f 

—  de  potiron .  * .  ; 349 

—  de  tomate '.  3o6 

FENOUIL  (semence  ou  graine)....  6s8 

Usage  économique  et  mé- 
dicinal; fournit  une  huile 

volatile;  usage  industriel,  id, 

FENUGBEC   (gousse) 664 

Usage  médicinal;foumit 
une  huile  fixe;  examen 

chimique id. 

Ferment,  mode  d'action 1 60 

Fermentation  alcoolic(ue bn6 

—          acide  ou  acéteuse. . . .  5319 

FÉTUQUE    (cariopse) 107 

Usage  alimentaire  et  éco- 
nomique   id, 

—  flottante id, 

—  ovine id, 

FÈVE  (gousse  ou  légume) 1 39 

Usage   alimentaire;    examen 

chimique  ;  léguroine i4o 

—  commune id, 

—  de  cheval i4i 

-*    DU  DiAB  LB  (silique) 673 

Propriétés  toxiques  ;  examen 

chimique id, 

'—    n'ËGTpTB » ao8 

Usage  alimentaire id. 

—  gourgane i4i 

—  Héligoland id, 

—  »E  SAINT-IGNACE 643 

Usage  médicinal;  examen  chi- 
mique; sttycJmine,  acide  ignia- 

cique 644 

—  julienne..., i4i 

—  longue  cosse id, 

—  DK  Malac 649 

Usage  chirurgical  du  suc. ...  id, 

—  naine i4i 

—  PICHURIM  (gousse) 694 

Usage  économique  et  médici- 
nal ;  examen  chimique. .«. ..  6s5 
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—  TCIIIK.A  m  tonga  (coqtrc). . . . 
Viàgt  ùtédkitikl  *,  examen  Mi- 
mique; glàîàdine^  eoumarin. 

—  verte 

—  TÎoIetle  pourpre. 

—  Windsor •  •  •  •  • 

Ifëverolé. .', ;...*:..•■• 

tfiGUE  Trëccptode  ëpiissi,  s&rcone 

ae  Mîrbcl) 

tisage  dimen taire ,  mëdici- 
nal  et  indcntriel;  examen 
chimique  ;  sucre 

«*    d^Adam,  banane. . .  ; 

-».    angéUqué  ou  roéKte 

—  d'Argen  teuîl 

—  aubique  noire  ou  grosse  vio- 

lette longue 

—  'd^aùtomne ........'. 

—  Bargemont • 

—  barnissotte  Blanche, ....... 

barnissotte  rougo  ou  grosse 

bourjassotte 

—  bellone 

—  blanche,  commune,  'des  Pro- 

vençaux  

— •  blavette 

—  brayasquc 

.—    coucourélle  blanche,  m^te. 

—  coucoutetlé  brune 

—  fleur. 

—  de  Grasse 

—  grosse  jaune 

—  du  Levant 

—  de  Lipari ,  |>etitc    blanche 

ronde 

^    longue  marseillaise,  groasc 
blan<ihe  ronde 

—  deBfarseille 

—  MAUDITE 

—  mouranaou * 

—  negrbne 

—  j^etite  bourjassolte  ou  ver- 

dalo 

—  jiérroquine.. 

—  poire  ou  de  Bordeaux 

•—    potignacenque 

—  rose  blanche " 


—  rose  noire. 

—  de  Sialeme. 


63o 

63 1 
i4i 
id. 
iâ, 
id. 


id. 
aSg 
ai4 

id. 

ai6 

3IO 

ai5 

id. 
id, 

3l4 

*«7 
id. 

ai5 
ai7 
aïo 
ai4 
ii5 
id. 

id. 

id. 

2l4 

674 

*>7 
id. 

ai6 
ai7 
id. 
ai& 
aiG 
id. 
ai4 


—  saratitiBe  on  cordelière. ...    ni 

—  seîroHe ,...., id, 

—  veine  on -Peronnas nS 

—  verte  brune 117 

-T  verte  des  dames  ou  de  Guers.   tiS 

—  de  Versailles  ou  royale 2i4 

-—    vioktte  ou  mouissonne si€ 

—  violette  ou  bamissoque.....    «i| 

—  violette  petite îi6 

-—    xuovdeflfuel si8 

—  DE  L'INDE  ou  admirable.,    ii. 
Follicule 17 

—  de  sénë , 6$4 

Usage  médicinal)  examen 
chimique id. 

—  d'Alep 666 

—  d'Alger.. U. 

—  dé  la  PalChe  ou  d'Alexan- 
drie     va, 

—  de  Tripoli. » «/• 

FRAISE  (sorose  ou  baie  composée).    333 

Usage  alimentaire  et  écono- 
mique ;  examen  chimique,    id. 

—  des  Alpes 334 

—  ananas. . 33$ 

—  de  Bargemont 33S 

—  de  Bath 335 

—  des  bois 334 

—  buisson id. 

—  dé  Caroline  ou  bigarreau. .    336 
^^  de  Champagne  vineuse. ...    33S 

—  duChili  ou  fniitillier....    33t 

—  crimstone 536 

—  de  Downtou id. 

•*      duc  de 'Kent i^- 

•—      Dutfaesne  ou  marteau id. 

—  ëcarlate  longue »^- 

^         —        américaine id. 

-^      une  feuille. 385 

—  fleur  double. id. 

—  de  Florence 536 

^      GafUota .-. 35< 

— i     à  grandes  fleurs 336 

—  hétërophjUe  verte 335 

—  des  Indes Mî 

—  de  Longchamps '^• 

—  de  Mon  treuil  ou  Fressant.    334 

—  petites  fcuiUes 555 

-*      rose  Bcrry 536 
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-~      semence  de  keen 330 

—      superbe  de  ^ilraot 337 

•^      de  Virginie  ou  de  Canada..    33S 

FRAMBOISE  (baie  composée) »    3.HS 

Usage  a1iroentaire,inc- 
dical  et  ^onomique; 
tirop  et  ratafia  de 
frambobe  ;  examen 
chimique 33^ 

—  blanche *</* 

—  des  bois id. 

— -  commune. « .      id, 

—  deMalte id, 

—  de  deux  saisons. . .  4 . .      id. 
t^ROMAGER  pyramidal  (capsule)..     &85 

Usage  médicinal  et 
industriel  ;  les  graines 
fournissent    une     huile 

fixe  ;  ses  usages id. 

FROMENT  (caryopse) 169 

.  U  sage  alim  en  ta  ire  et  éco- 
nomique; du  pain  et  de  la 
panification^  1 60  ;  Termi- 
celle  et  pâtes  d'Italie,  16&; 
biscuit  de  mer,  colle  de 
pâte,  167;  pains  â  cache- 
ter ou  à  chanter,  farine,  ' 
analyses  des  direrses  fa- 
rines, 169;  amidon,  170; 
gluten,  173  ;  son,  176  ; 
conserration  du  blé,  silos, 
177  ;  grenier  mobile,  175; 

—  amidonnier 181 

—  amylacé  ou  amidon id, 

—  amylon ,  amelkorn 1 86 

—  barbu é 188 

—  barbu    d'hiver  épi  jau- 

nâtre       id. 

-—        blanc  de  Flandre 181 

—  blanc  de  Hongrie id. 

^        blanc  feiontéi...» i83 

—  dit  blé  anglais 181 

—  dit  blé  du  Cap i84 

—  dit  blé  de  Dantxick 1 86 

—  dit  blé  d'Égyj>te id. 

—  dit  blé   Filsemberg    de 

mars 18s 

—  dit  blé  garagnon i84 

—  dit  blé  géant 1 85 


ditblé  grîson..*. <  i83 

dit  blé  gros  Uirquet 1 84 

dit  blé  hérisM>ii id. 

dit  blé  de  Sainte^Héléne.  1 85 

dit  blé  de  Lamas  rouge  «  i83 

dil  blé  de  Madagascar.. .  i85 

dit  blédemars. •......«  18s 

dit  blé  de  mars  rouge  sans 

barbe i83 

dit  blé  de  muté  cêrré,  .*.  188 
dit  blé  de  mars  barbu  or- 
dinaire   id. 

dit  blé  de  miracle^ . . . .  «  i85 
dit    blé   dX)dessa    sans 

barbe. < i83 

dit  Ué  par  excellence. . .  1 59 

dit  blé  pictet^ .  «  • .  ; i83 

dit  blé  de  Pologne 18S 

dit  blé  de  Pologne  à  épi 

long,  serré .*.      id. 

dit  blé  de  Smyme. . ....     id, 

dît  blé  de  Toscane  à  cha- 
peaux   i84  * 

du    Caucase  rouge  sans 

barbe i83 

commun  d'hiver...*...  i82 

dur  ou  corné id, 

engraio. .  « 186 

épeautrc 18s 

épeautre  blanc... .....  i84 

épeautre  de  mars 1 8C 

épCautre      noir     barbu 

épi  noir id, 

épeautre      sans      barbe 

'     é|ji  blanc id. 

épeautre  ronge t84 

à  épi  glabre  ou  lisse. ...  id. 

ùépisyelus id, 

grossagne iV4 

grossaille id, 

gros  blé 193 

gros  blé  rouge i84 

gros  blé  roux id, 

locular 18a 

ordinaire id. 

petanielle id. 

*-        blanche  d'Orient.  i84 
—        noire,  gris  de  sou- 
ris      id. 

44 
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.«         -.        rousse... id, 

—  atPologw 183 

-*        potiltrd i8s 

^           -^        Manclîêsd i84 

—  —       blanc  Yelo id, 

^  ^  '     bl«u  ,     conique 

des  Anglais..  i85 

—  -—       ronge  tisse i84 

— p        poulard  rouge  relu i84 

—  renfle. i8a 

—  riohellc  blanche  de  Na- 

pics i83 

—  ronge 4>rdin.  sans  barbe.  183 
-^        dcSicile i8S 

—  touselle  blanche id. 

-^       trimënia  »  blé  trëmois. . .  i85 

—  yéiné,. 183 

-.       TaladeCréte. 188 

Fruits  acerbes  00  âpres 34,  «66 

—  acides. . . .  •  * *♦>  >8S 

—  acides-BUoréi.« «4,  3ii 

—  agr^{ës  oo  composes 3s 

*    —    Acreê. «4,  64o 

—  «qaeas.* 38,  3Î9 

—  aromatiques »4,  60& 

-w    eaadis 79 

—  cbarnos >» 

—  conterv<$s  au  moyen  de  Teau- 

do-TÎe« *' 

-*-    oontervés  au  moyen  du  vi* 

naigre ^ 83 

—  oonsenrés  au  moyen  du  sucre.  79' 

^^    de  corail  ou  borbone 3o4 

— i    fifculents  ou  amylacés ...  33,  1 39 

^    huileux a4,  M7 

—  monstrueux 98 

.—    -multiples M 

30 

(  déhiscents iV. 

.«-.    secs  indéhiscents id. 

•*m    simples • 'd. 

—  sucrés..... * a3,  309 

Fruiterie. 88 

FUSAIN  (capsule) 601 

Fouroit  une  huile,    fixe; 
usage  économique  et  in<* 

dmlriel... id. 


OALLE  blanche  on  fausse fi^h 

—      noire id, 

Usage  médicinal  et  indus- 
triel;   examen  chimique; 

acide  gallique,  tannin id, 

Garrofa a»6 

Gaude i  S4 

Gazon  anglais,  iTTaie  Tivace 307 

Gelées  de  fruiU , 80 

•^     de  coing a68 

—  de  groseille  rouge 856' 

'^     de  groseille  blanche  ou  con- 
fiture de  Bar 35* 

—  de  groseille  i  maquereau. ...     369 

Genevrette 365 

GENIÈVRE  (baie  ou  mieux  fausse 

baie) id. 

Usage   économique   et 
médicinal;  gcncTrette  ; 
eao-de-vie  de  genièvre, 
exilait  de  gcnièrre...     id, 
Buile  Tobtile;  examen 

chimique id» 

GENIPATE  d'Amérique  (baie)....     374 
Usage  alimentaire....     id. 

«»»         camto id, 

—         à  feuilles  oblongues. . .     id, 

GESSE  cultivée  (gousse) 1 5f 

Usage  économique id, 

—  pois  de  senteur id, 

GINGKO 587 

Fournit  une  h  aile  fixe id, 

GIEAUMONT  (pépon) 35o 

Usage   alimentaire  ; 
fournit  de  la  fécule,     id. 

—  oblongnon  veiné...     id* 

—  turban id. 

—  Veiné , id- 

—  à  veri'ucs id, 

Giraumônades >^» 

Glaïadinc 189,     17* 

GLAND  (gland  cupulifère) i38 

Usage  économique;  examen 
chii^iqtle id, 

—  d'Egyple 599 

—  doux 189 
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GUtém...^.. i... ^1^ 

Gombo  ou  gombcau  (capsule) a6S 

Usage  alimeiitaire  et  économique .  id. 

Gomme  ou  résine  animée 670 

•—     de  cajou 64i 

— >     normale 17^ 

Gousse - n 

DE  SENE  (follicule  ou  gousse). 
Usage  médicinal;  follicule  de 
la  Pake,  de  TripoK;  examen 

chimique OQb 

GOYAVE  ou  gouyavc  poire  (baie).  336 
Usage  alimentaire  et  éco- 
nomique   ià, 

—        maliforme. ».  id. 

Graine  d^ambrette  (semence) 639 

Usage  économique;  poudre 

deChypre 63o 

^    D^ABIMl  (semence) 596 

Usage  médicinal;  fournit  une 

buîle  volatile. ^* 

^    D'AMOME  ou    de     paradis 

(capsule) 6i> 

Usage  économique*  ....**..  1^. 

—  d^anse  (capsule) * . .  ^& 

Fournit  une  huile  fixe id, 

—  d'ATÎgnon  (baie) 36a 

Usage   industriel  ;    examen 

chimique  ....*.#« « .  « .  id. 

<-*    DE  CAtlVI  (semence) 61O 

Usage  économique. . .  • id, 

^    DE  GHÉNEVIS  (  coque  ou 

capsule) ^9^ 

Fournit  une  huile  fixe id* 

—  d'Espagne 36i 

^    DE  LIN  (capsule) 696 

Usage    médicinal  ;    farine  ; 
fournit  une  huile  fixe;  exa  - 

men  chimique 696 

•—    de  lupin.. « « 208 

Usage  aHmetitaire  * id, 

—  de  Morée  (baie): 36i 

Usage   industriel;    examen 

chimique.  ....  - « . .  id* 

—  DE  MOUTARDE  (siliquo)...  669 
Usage  économique  et  médi- 
cinal; examen  chimique;  si- 
napisine,  sulfo-sinapisine. . .  id, 

—  DE  WAVETTE  (silifine) 698 


Fournît  uile  huile  Qate 

—  de  paradis  (capsule)  amome. 
Usage  économique. ........ 

—  DE  PAVOT  (oa|»tttle) 

Fournit  une  huile  fixe;oliette, 
Usage  alimentaire,  économi- 
que el  industrioli . .  • 

^    de  Perse 

'  —    de  rabette * 

—  DE  TIULY  (semence). ,,,.. 
Usage  médieitaali  etameti 
chimique. . . .  «  • .  ^ . . .  * 

<—  de  Turquie  (baie). . .  ; . .  i . .  • 
Usage    industrie  ;   examen 

chimique i, 

Grefie 

GRENADE  (baie) *. 

Usage  alim.  et  écodom. 
du  fruit,  usage  méidicinal 
de  récoroc,maiioorium . 

M        des  Antilles 

—        apyt^tle 

GRENADILLES  (baie) 

—  écarlate. 

—  lélide 

—  à  fleurs  bleues. .... 

—  à  fleurs  crispées. . . . 

—  à  fleurs  pAlcs 

—  gros  fruit. 

—  quadrangulairc. . . . 

—  à  lobes  dentés 

sans  frtfbge 


Gteniers..*. 

-^       mobiles 

GRIOTTES  (drupes) 

Usage  alimentaire 

—  d'Allemagne. 

-^        commune 

—  cordiforme é . . . . 

—  -d'Espagne.  . .  4 

-^       grosse  noire 

—  guigne  ou  d'AogleteiTC. 
-^  du  Nord  ou  de  Hollande. 
-—        de  Poitou. .  ♦ 

—  de  Portugal 

—  de  Prusse  ....<..« 

—  ù  ratafia  ou  cerise  ma- 
rasca 

-*        royale  ou  Cherryduck. . 


id, 
6ia 
id. 

687 


69  it 
36a 
598 
654 

655 
36a 

id. 
io4 
333 


3i4 
id. 
id. 
i63 
id. 
id, 
id. 
id, 
id. 
964 
t63 
id. 
id. 
■  76 

"7» 
348 

«/. 
3io 

id. 
36o 

id, 
348 
45o 

35o 
id. 
èbo 

id, 
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GnOSElLLES  (bftU)  froit  da  gro- 

tetlUer  à  grappe.. . .  865 
Usage  alnieiitaire  et 
^oonomiquey^grosdl- 
les  de  fiar  on  épe- 
pinte,  confiture  ou 
gel^  ;  oonfenration , 
^rocséd^  d'Appert  , 
sirop  de  groseilles  ; 
examen  chinique  ; 
(groseuline,  aoide  ci*- 
trique-,  son^Ktrao- 
tion  ..!«.>•.  ««^v .  >i .' . . .  •  3M 
-«  blanche. . . .  •  ^ id* 


id. 
id, 

8&9 


id. 


—  couleur  de  chair .... 
_  gondouin 

—  perl^ 

GROSEILLE  A  M  AQUBBRAU  (baie). 

Fruit  du  groseiUer  l^pi  • 
neui.  Usage  alinien- 
Uire  ;  conCture  ou  ge- 
lée; boisson  écononii- 
quejexanien  chimique 

—  blanche id, 

—  grosse  lisse  ambrée.. .     id» 
t—  grosse  Ksse  jaune. . . .      id, 

—  grosse  Ksse  Tffrte  lon- 

gue^   

*«  grosse  HsBc  yer.  ronde. 

—  hérissée,  couleur  de 

chair  fruit  long. . . . 
—.  .  hérissée  fruits  ambrés. 
«^  hérissée  couleur  olire. 

—  hérissée  grosse  jaune. 
• —  hérissée  grosse  ronde , 
*—         hérissée  de   la  Nou- 

\elle- Angleterre id, 

^-  hérissée  verte  longue,     id, 

GBOSEILLË  NOlRBou  cassis  (baie).    S60 
Usage  alimentaire    et 
économique;  ratafia  de 

cassis id. 

Gruau  de  Wé ♦ 1^6 

—    d^aToine 199 

GUABEBES  (baie) G17 

Usage  médicinal  ;  exa- 
men  chimique id, 

CiUlONE  (drupe) 35i 

Usa{;e  alimentaire id. 


—  blanche • id, 

—  noire ii. 

—  rouge W, 

Guilandine  bonduc  (gousse) 64^ 

Usage  médicinal id, 

GUI  ou  GUY  (haie) Mi 

Usage  industriel;  esa- 

men  cbim.,  riscine. . .  id. 


H 

HARICOT  (gousse) i4i 

Uëage  alimentaire  déoor- 
tication  ,  i4i  ;  conser- 
vation ,  méthode  d^Ap- 
pert^  elamen  chimique, 

légumio'e... «*' 

-—        blanc  d'Amérique i^* 

—  blanc  sans  parchemin ...     id» 
-«-        hrun  jaunâtre.... "'• 

—  cardinal "'• 


—       commim. 


Ht 

delà  Chine «** 

d'Espagne........^ 1* 

flageolet.... ^* 

gigantesque... "^ 

grirelé " '*^ 

gros  pied '** 

hâtif. '^• 

hâUf  d'Argenton »** 

hâtif  de  Hollande <^^ 

hâtif  de  Laon '^• 

jaune  de  Canada '" 

jaune  avec  parchemin ...     *"• 
jaune  sans  parchemin. . .     •"• 

de  Liancourt »  •  •  •    '  . 

de  Lima 

marbré  puri»urin ... 

multiflore 

nain <- 

noir  ou  nègre  petTt. 

de  Kcardie 

pois  Manc  ronge. .  k  • 

de  Prague 

de  Prague  bicolore. 

predome "' 

prodommet -" 

urudhomme • . 


i44 
iki 
id. 
|44 
i43 
i4i 
i44 
id. 


id. 
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•—       prudbomnie  jaone id. 

—  rii id. 

—  rond • id, 

—  ro«e i44 

—  ronge id. 

—  ronge  d'Orléint «/. 

—  ronge  md«  |MrcheniiD ...  id. 

—  sabre  d^AUemâgne  cotsé.  i43 

— >        sabre  nain i44 

^  ^    de  SoissoQS i43 

—  Sophie id. 

—  suisse i44 

—  —      gris id. 

—  —      gris  bagoolet id. 

—  —      rouge id. 

—  —      yenlre-de-bichf..  id. 

Hasty-puddiog i54 

HEAUME  rdrupe) 354 

Usage  alimentaire id. 

—  blanc id. 

—  noir, id. 

—  rouge id. 

Uesp^ridie ai 

UEVE  (capsule) , 6o4 

Examen  chimique id. 

HIBISCUS  AMBRETTE  (capsule)..  619 
Usage  économique!  fait  la 
base    de    ht    poudre    de 

Chypre id. 

UJÈBLE(baie).. 303 

Usage  économique  et  m^i- 

cinai , id. 

Hord^e 1&6 

HOUBLON  (cône  ou  strobOe) 0s3 

Usage  ^oonomiqae ,  in  - 
dustrtel  et  médicinal  ; 
examen  chimique;  lupu- 

.    Ute ou  Inpulinc ,..  id, 

HOUX  commun  (baie) 66s 

Huile  d'amandes  douces.. 676 

r—  .  d'amandes  de  prune  de  Brian- 

çon 600 

—  d'arachidd  ou    pistache    de 

terre.. 5oo 

—  d«ben 599 

—  de    cameline   ou  de   camo- 

mille   Soi 

—  de  caanellier 608 

—  de  caivi 6a6 


de  carapa 660 

de  castor S94 

de  chéneyis 698 

de  colza 697 

de  cornouiller  sanguin 6os 

de  fatne 681 

d'illi|*e  btttyreux  (concrèle) .  &6& 

de  laurier ;  618 

de  lin 69a 

de  marmotte..,.. .-  600 

de  muicade  (concrète) ()i  o 

de  navette 698 

de  noisette 67 1 

de  noix 6O9 

d'oillette  ou  d'oliette ;  691 

d'olives. &60 

de  palme .-  564 

de  pabna  christi ^ 694 

de  pignon  doux 586 

de  pépins  de  raisin 613 

de  ricin S9 1 

volatile  d'ache 6*7 

—  d'anis. 6t6 

—  debadiane... . .... .  619 

—  de  bergamote 396 

—  de  cardamome 611 

-—      de  coriandre 6*9 

—  de  cumin 6«8 

—  dVcorce  de  cédrat..  194 

—  dVcorce  de  citron . .  984 

—  dVcorcc  dWaoge. .  3i3 

—  de  fenouil 618 

—  de  genièvre 366 

—  de  muscade 610 


I 


ICAQUE  (drupe) 368 

Usage  alimentaire  et  éco- 
nomique ;  examen  chim. . .  i^^. 

—      obloog f...,  id. 

IF  (baie) 674 

ILLIPE  BUTYREUX  (drupe) 665 

Usage  alimentaire  et  médic. 

(fournit  nne  huile  fixe).. . .  id. 

Incision  annulaire iso 

Son  influence  sur  les  fruits,  id. 

—      longitudinale i  sa 

Son  influence  sur  les  fruits,  id. 
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locUniûsop  4<^  br9Qcb«s. .,....,..     1 19 

frMits.., ,,,.....,     iJ. 

Influence  de  la  f^çQodatioa  froMe 

sur  leifriiiU, ii4 

—  des  fruiU  vertai  f  ur  Tw  et 

rëciproqiMiiient 33 

—  deji  prMPj^  »Pr  l'^ir  pen- 

dant U  miit» 34 

—  des  prqqes  mr  l'air  atmos- 

pbe'ricpue  au  aokil id, 

—  des  prunM  sur  l'air,  lors- 

qu'elles ouk  acquis  leur 

accroissement 35 

rr      dn  rapproeheroent  sur  les 

fruits,» ,.T '08 

—  du  sol  sur  les  fruits. laS 

•r-      d^  la  teiapérature  et  du 

climat...,. iij 

lYBAIE  «u  ziaanif  (graine).  »..*..  ^07 

—      qonueUcou  enivraibte id, 

rr     d^ltalie»  gaxon  anglais. . . . .  iV/, 


^4C9  (baie coinposce). i3o 

fJsage  alimentaire  \   examen 

chimique <W. 

J4M30I.IN  (baie).. 3o4 

y  sage     alimentaire    et 

cconomiquc.....,***"  w/* 

—  fruit  l)lanc •  3o& 

—  fruit  noir ,....,.  id, 

4aune  d'oenf  Qu  lucume  (baie), .....  173 

Usage  alimentaire id, 

Jejomadon. '. On 

jyjUBE  (drupe).... aia 

Usage  alimentaire  et  mé- 
dicinal; examen  cbimiqu^.  )s3 

•—      des  ignames. id, 

,f  UVIAS  (coque  ou  capsule). 66a 

Usage  alimentaire  et  écono- 
mique; ezan^n  chi^niquCr*  id: 


lkKTBII£  coM«^bU  (eapauJe) . ....     266 
Usage.  aUmentaire  et  éco- 
nomique      id. 


K^irsch-wasscf - 36i 

^was  bière  de  seigle » W 

L 

Labda  (gousse) . . .  i .  * ♦ «6* 

I^AGALISSONNliRB  (drupe) %^% 

Usage  atiroentaire  ;  founiit 

mte  huile  fîie. , . . . ,  id. 

LAURIER  (haie).  .. , «i« 

Usage  mëdicioal;  huile  ; 

cxamoB  ohim.;  laurine. .  id. 

Lauiine ,  . .  f .  ♦ ,...,•, ,  id^ 

Lëgumiact , ....  1 ....  « '^^ 

LENTJLLE  (légume  ou  gousse) 1 45 

Usage  aUmen  taire;  décor- 

tie^tioD  )  examen  chim. .  id, 

—  blonde <^* 

—  ervilli^re id. 

—  commune id. 

—  hérissée. . . , ûi, 

—  petite.  . , , id. 

—  à  quatre  semence» id. 

—  ù  la  reine ,....  id, 

—  roMge».,... id- 

Lcucena « « i34 

Levain 160 

—    chef id. 

I.erure 161 

Lie.. .>.,.. 6s8 

Ligature. m 

LILAb  (capsule) C6« 

Usage  médicinal  ;  examen  chim .  id. 
LIME  ou  I.IMETTE  (hespéridie  ou 

baie) tffi 

Usage  dooaomiqne « . .  id. 

—  d'Espagne 294 

-r-    forme  de  limon id, 

.—    mela-Tosa. ...  ^ ............ .  id. 

—  petit  fruit.. «9! 

*-    de  Rome, ..,,..«.. id. 

—  de  seoende  fl^ur 39! 

—  tuberculée.  ..•••• r  •  •  ^ 

LlMOSi   (hespéridie oiiÎMie)..  904,  1S9 

Usage  économ.^  et  iAdostriel  ; 
extraction  de  l'huile  voIslAe, 
du  sue  OH  jus  de  citron  ou 
limoU)  acide  citrique,  s85; 
limonade  cuite,  sèche,  ga- 
zeuse, sSC;  sirop  dclimoo, 
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comserve  d^écoroe  de  limon.  187 

•—      acre  ou  citroo  commun . . .  389 

—  d'Amalphi ,  «91 

—  balotio 989 

—  barbadoro 993 

—  bergamote 989 

—  bignetta id, 

—  deCalabre id, 

—  caly 190 

—  double  mamelon 39s 

—  doui 393 

—  de  Ferrari  us 393 

—  fleur  semi -double. .......  390 

*-      forme  de  jarre 391 

—  de  Gaè'te « ûf . 

—  de  Gènes*.,. »...  390 

—  •  g"PP« *9" 

—  impérial  ou  gourde id, 

•—      incomparable.... 389 

—  Laure 393 

-«      de  Liguric  ceriesque 391 

— -      ordinaire id, 

—  pampelmouse 998 

— >  •   petit  fruit. 389 

—  pomme  d'Adam. . ...»,....  391 
•—      pomme  de  paradis id. 

—  poncire 390 

—  regino* 393 

— -      rose 390 

—  rosolin id, 

—  de  San-Bemo. 391 

—  sans  semences...,,.. .....  390 

—  de  Sbardoni., id, 

—  strie ^ 389 

—  sucré 391 

lifnonade 986 

— >        cuite id, 

-r-        gazeuse. 1 ...»  «  <  id% 

—        sécbe id, 

LIN  (capsule)...»*. ^ i)95 

Usage  médicinal  de  la  graine  ; 

examen  cbimûiiie;  huik  de  lin.  696 

•^  catbartique 697 

— ^  commun 696 

— -  des  montagnes id, 

—  de  Sibérie id, 

tlTCHI  PONCEAU  (baie) 33i 

Usage  alimentaire  et  écono- 
mique; examen  chimique.  333 


—  de  la  Chine.. 

—  longane 

Lolium  perenne,  ivraie  TÎvace. 

—  d'Italie 

Looch  blanc * , . . 


—  vert 

LOTIER  comestible  (gousse) 

Usage  alimentaire. 

LOTOS  nélumbo  (cône) 

Usage  alimentaire.- 

—  colocase  (capsule) 

Usage  alimentaire 

^-    zizjrpbus  (drupe) 

Usage  alimentaire..  ....... 

LUGUME  mammeux  (baie) 

LUMIE  (baie  bespéndie) 

Usage  alimentaire  et  éooao- 

mique ...,....,. 

-»    conique 

^-    douce .,...,( 


—  jarette. .......  ^ 

—  limette 

-^    poire  du  commandeur, . . . . 

—  à  pulpe  dWange. 

—  â  pulpe  rouge. .......  ^  ^ ., • 

—  rhegine • . . . 

—  saccharine 

-^    de  Saint-Domingue 

-^    de  Valence • . . . 

LUPIN  (graine) 

Usage  alimentaire  et  médici- 
nal de  la  farine 

Lupuline 

Lupu^ite. • . . . 


id. 

307 

30i 

&79 
308 
id, 
id. 
id. 
309 
id. 

333 

id, 
378 
333 

id. 

id. 
333 

333 

333 

433 

^33 

(à. 

333 

333 
3e3 

3b^ 
308 

id, 

id. 


m 

Maba  (diupe) 584 

MABOUIA  fruit  ou  fève  (silique). ...  678 
Usage  médicinal;  examen 

chimique id. 

Macaroni 186^ 

Macarons. . .  # &74 

Macis , 609 

M  ACRE  châtaigue  d'eau  (noix) ....  i36 
Usage  alimentaire  et  indus- 
triel   id. 

Madhouca  (bnilc) 566 
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KagnoJie  (c6cie) 619 

MAHAGON   (capsule) 64a 

—          de  Seoëgal id. 

Mahwah  (huile) &65 

MAIS  (caryopse) .  »  » 1 5i 

Usage  alifnenUirejgaude,  mil- 
lasse,  polenta,  hasty*  pudding, 
samp  I S4  ;  birre  de  maïs,  atex- 
tili  ou  tzène;  examen  chimi- 
que; zéine. 167 

—  d'août id, 

-*    d'automne  ou  tu  rdif id. 

—  d'automne  à  grains  blancs. . .  id, 
^-^    â  bouquet  ou  a  faisceau .....  1 58 

^-    des  Canaries id, 

•!—    cinquantain. . . . .  t '^' 

—  cnragua id, 

—  â  ^pi  renflé id, 

—  d*£spagne id. 

—  dVté id. 

—  de  Grèce id, 

—  Cîuasco. id. 

—  hërissë id. 

-->    desLandes 167 

;—    nain  oui  poulet. .......... .  id, 

•^    panaché..... i58 

—  de  Peosyliranie 1S7 

r—    quarantain 1 J. 

ï—    de  quillota i58 

—  â  rafle  rouge id. 

—  ridé id, 

r—    rouge id. 

—  de  Virginie id, 

Malicorium  (écorce  de  grenade). . . .  5i4 

Mamoubide  (gousse) 58o 

IIAIIMÉE  (baie) 3a8 

Usage  alimentaire id. 

)f  ANCENILI.E  (drupe) 649 

Proprie'tés  toxiques  ; 

examen  chimique.,  id. 

Manduring  (liqueur  alcoolique) ....  io4 

MAMGE  ou  MANGLE  (capsule) 669 

Usage  alimentaire id, 

HAIIGOUSTAN  (haie) 3i6 

Usage  alimentaire  et 

industriel id. 

-r            des  Ce'lî-bes 317 

MAÎiGUE  (baie) id. 

Usage  alimcnUiirc  et  mé- 


dicinal. ..  .V %\% 

— *      à  feuilles  lâches id, 

—  fétide id. 

Blarasquin ••  3^' 

Marc  de  raisin S3i 

Marmelade  de  fruits St 

—  d^abricots %f 

—  de  cerises 145 

-^        naturelle  (lacume) y{% 

—  de  pèches M 

—  de  pommes 4t4 

—  de  prunes ^'fl 

Blarron  comestible  (châtaigne)....  lU 

—  B'lNl>E(noix)..,..*.f \h 

Usage  économique  ;  examen 
chimique;  esculine  i3r|M- 
ponine,  fécule  amylacée,  soo 

extraction '3' 

Matamores 97 

Ma tisie,  abricot  du  Pérou ^^ 

Maturation  des  fruits ^^ 

—  des  fruits  sucrés «^ 

—  des  fruits  secs *• 

Mécouine ^ 

MÂLES  (pomme  ou  mélonide) ST» 

Usage  alimentaire ^' 

MELON  (pépon)..; «» 

Usage  alimentaire;  examen 

chimique »'• 

—  d'Agad^s «♦• 

—  •  ananas  d'Amérique *** 

—  d'Andalousie *** 

— •      d^Avignon *•* 

—  bhinc  d'Afrique *** 

—  blanc  d'Hycres ••  *** 

—  boutond'or «** 

—  de  Candie ^^ 

—  d'Angers «JJ 

—  cantaloup  argenté.  ....•••  *" 

—  cantaloup  boule-de-sîaro...  <*• 

—  canUlonp   brodé  â    chair 

verte  de  HolUnde «|j 

—  cantaloup  découflé ** 

r—      cantaloup  favori  des  An- 

gl«» '^ 

—  cantaloup  fin  d'Angleterre 

chair  verdâtre * 

-—      cantaloup  fond  gris •  •  * 

—  canlaloui.gallcuxdaMogoï.  «I*» 
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Cantaloup  grand  Hollande .  s36 

cantaloup  gros  orange. ...  id. 
cantaloup  gros  noir  de  Hol* 

lande sSg 

cantaloup  gros  prescottfond 

blanc s38 

cantaloup  gros  prescott  fond 

noir 937 

cantaloup  bàtif  du  Japon . .  a86 
cantaloup  hâtif  de  TÎngt- 

huît  jours s35 

cantaloup  orange  ou  orange.  a86 
cantaloup    orange  brode, 

brûlot  bitif ià, 

cantaloup    orange  fonc^  . 

chair  rouge  de  Hollande. .  id, 
cantaloup  cnl-de-singe,pres- 

cott  à  ombilic  saillant.. .  s38 
cantaloup    petit    prescott 

fiond  noir %Z^ 

<  antaioup  du  Mogol 94o 

cantaloup  du  Mogol,  chair 

bh  ne  de  lait 187 

cantaloup  noir  gros  galleuz.  «39 

cantaloup  noir  des  Carmes.  i36 
cantaloup  noir  des  Carmes 

brode id. 

cantaloup  de  Portugal,  gros 

Portugal s39 

cantaloup  de  Rome  on  ro- 
main d^ItaUe id, 

cantaloup  rose,  boule  ^de- 

siam  hïtire 137 

cantaloup  turbine .......  s4o 

cantaloup  turquin  ,  turc , 

quintal ,....  i39 

de   CaTaillon    d*hiTer    ou 

d'Bspagne a4a 

de  la  Chine a4o 

de  Chypre a34 

citron  d'Amérique i4a 

de  Omstantinople id, 

àtrét a45 

d'eau  ou  pastèque %A^ 

d'Égjpto ,43 

d'Espagne ,34 

d'Estramadui-e id. 

français,  gros  morin,  tête- 

de- Maure ,3,  * 


de  Gardanne,  d'ATignon..     a33 

Georgal a46 

Gérée «45 

de  Grammoot,  sucrin  rert.    s35 
de  Grammont  petit ,  petit 

socrin  vert id, 

grand  Germek i46 

de  Honfleur i33 

Hoosainé  rajë a46 

Hoosainé  yert id, 

d'Ispahan id. 

d'ItaHe 94i 

de  Karadagh a44 

de  Kassaba a44 

de  Keiseng i45 

de  Kursing a4C 

de    Langeais,    de  Toors, 

d'Angers i33 

de  Madère i34 

de  Malte  d'biTer,chair  rouge 

d'Hjères i4i> 

de    Malle   d'hiver,    chair 

Terte ,4 1 

de  Malte  d'été,  chair  verte .      id. 
de  Malte  d'été^  chair  bhin- 

che 24, 

de  Malle  Irès-bAtif. id, 

deMequinea t43 

de  Morée a44 

de  Morée  obrond .........      id, 

de  muscade '  a4i 

deSaint-Nicolas-de-Grare.     a33 

odorant.. i4o 

d'Orient  ou  inodore i3» 

du  Pérou ,43 

de  Perse ,45 

petit  Germek. ,46 

petit  suorin  de  Chypre. . . .    ,34 

petit  sucrin  de  Tours id», 

de  Rio-Joneira ,44 

Sageret ,4i 

Sageret  fond  blanc ,44 

deSardaigne id, 

scipiona a4 1 

de  Seen a45 

de  Seville a4o 

de  Smjrne, i35 

sucrin  à  chair  Terle. ......      id. 

sucrin  des  Rarres 334 
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—  UKiio  de  Proyins  à  petites 

graines 

—  sacriQ  de  Tour9 

—  deTiOû 

—  de  TripolitM 

—  turc 

—  do  Valence 

—  Tcrt  de  Roimh  ou  du  roi. . 

Malastoroe,  caca  Heoriette 

MELONGÈNK  dor^e  (baie) 

Usage  alimeotaire... 
—  aubergine • 

Molonide.  . ^ 

Monispermine 

MERISE  (drupe  charnue) 

Usage  alimentaire,  ëcono- 
nique  et  induatriel;  rinifi- 
cation  j  kirsch-wa^ser;  ra- 
taiia  de  Oreooblies  eau  dis- 
tiUfSe  de  merise  ;  usage  mé- 
dicinal . 

—  acide  bbmoke 

—  acide  couleur  de  obair. . . . 

—  acide  noire. r 

«*      acide  rouge 

ft.      en  grappes 

^     gros  fruit  blaao. 

*-      gros  fruit  rote 

<—      gros  fruit  rouge 

—  jaune  ou  fastigiée 

MESUACnoix) 

Usage  e'ce&oimque  et  in- 

.   dnstriel 

MICOGOULE  (drupe) 

Usage  aHmeotatrej  Fa- 
mande  fournit  une 
huile  fixe,  douce.. .... 

Mignonnette •....«....,.. 

BilLLET  cultÎTë  (caryopse) , . . 

Usage  alimeistaire  et  écono- 
mique ;  liqueur  aloooliqne, 

pombie 

-^      d'Italie  ou  pems 

.  Usage  alimentaire  et  écono- 
mique   , 

MiUiasse  ou  millias, ...» 

Miso 

Mode  de  conservation  de^fruitsi»^- 
thode  d'Appert. .........  t 


i34 
id. 
i44 
s4s 

t39 
s4i 
s85 
3o7 

«67 
id. 
id, 

SI 

645 
35o 


35i 
3Ss 
id, 
id, 
id, 
id. 
id. 
id. 
id. 
id, 
667 

ià. 

28s 


id. 

61 

ao5 


ao6 
id, 

id. 
i54 
i!k> 

83 


NOM BIN  ou  monbin  (drupe). ..... 

Usage  alimentaire  et  éco- 
nomique  

—  pomme  de  Cythére 

—  spondias  fruit  jaune 

—  spondias  hier ..• 

Monocotjlëdonëes 

MORELLE  sombre  (baie) 

Usage  alimentaire  ;  exi- 
men  chimique;  solaaioe. 

'—       mammifère 

Morphine 

Mort  -à^poitson 

MOUREILLE  (baie) 

Usage  alimentaire  et 
médicinal * 

—  épi 

—  des  montagnes 

—  piquant 

MOUTARDE  NOIRE  (siiique) 

Us«ige  économique  et 
m4<^cinal }  esamea  chi- 
miques sinapisifs,  sul- 

fo-finapisine., 

-*         BLANCHE 

Usi^(e  médicinal^  four- 
nit une  huile  6zc 

MURE(baie€on»iK>«ée)....,....y; 
Usage  alimentaire  et  m^dici' 
nal;  sirop  de  mûres  etezinen 
chimique. .  • 

—  saurage 

Usage  économique;  TÎnifica- 
tion., 

—  de  Viipnie 

Usage  alimentaire. 

MUSCADE  (drupe  charnue) 

IJsage  économique  et  ni^ 
dicinal  de  la  semence; 
vulgairement  noix  mus- 
cade; son  e3Uimen;cbi' 
mique;  fournit  une  hailc 
concrète  ou  beurre. . 

-*        du  Brésil • 

.—       femelle.  ,.,..f«*«< 

—  mâle ,.,....,. 

—  DEPARA. • 

-*—        séhifèrc •  »  • 


J70 

id. 
id. 
id, 
id. 
i« 
(»i 

id. 
id. 

64o 
lîi 

U. 
il 
H 
H 


€60 
id. 

id. 
24* 


t4i 
id. 

id. 

id. 
603 


Mjagre. 


^10 

en 

«09 

i4' 

611 

601 
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NYRlCAdePoMjhraiii0(aF.sÀcfae).  690 
Usage  économique  et  iu- 
dustriel  de  la   cire  qu'il 
founiit;  examen  chimique  j 

myricine 611 

—      GALE  pimemt  rojal  o«  des 

maraû. id. 

Usage  doncstiqoe  de  U  cire 

qu^ilfouniit... >  id, 

Mjricine 6»i 

JtYROBOLANSoumyrafaalansCdr.).  661 

Usage  m^icinal* ...  id, 

—  BATARD 664 

Usage  mMioinal ....  id, 

^           bdlirios 663 

«f           chebules 669 

--           citrins 663 

•^           emhlios id, 

—  indiques..... id, 

MYRTE  (baie) 619 

Usage  économique,  ^pice . .  id, 

-^      bâUrd 618 
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M ANDIROBE  (baie  cbarnne) a64 

Usage  më^cina);  exa- 
men chimique id, 

JNarcéine « 689 

Ifarcotine , « 588 

«AVETTE  (siUque) 698 

Usage  économique;  si|  se- 
mence fournit  une  huile 

ibe  abondastt id, 

NectftT  de.  dattes iso 

HÈFLE  (pomme  ou  melonide) 370 

.    Usage  alimentaiye. »...  id, 

—  apyrène.  ....;.  ^ , . . .  -  id, 

-—    bibace. • ^71 

—  des  bois S7a 

—  correa 971 

--    du  Japon id, 

—  gros  fruit 170 

N«2  coupé,  pistache  bâtarde(Boii  ou 

drupe  sec) 579 

lUfîlle ,  cumin  «otr  (caps«ie) 63o 

JKICiaLE  (capsule) id. 

Usage  économique ,  tntre 


dans  le    cendiment    dit 

toute^pice, id, 

^        de  Damas id, 

NOIRPRUN  ou  nerprun  (baie) 36o 

Usage  médidanl  et  in^ 
dustriel;  sirop  et  rob  de 
noirpruo;  Tcrt  de  mes- 
sie;  namen  cfainriqne.  id, 

•*-        cathartîque id, 

•    '         Usage  médicinal id, 

*-       des  tehvtnriers 36s 

Usage  industriel)  style 

de  grain id. 

NOISETTE  (noU)..... 671 

Usage  aKmen taire  et  éco- 
nomique ;  huile  de  noi- 

sett4^  son  extraction ...  57  s 

—  d'Anériqne 67* 

—  aveline 673 

*-        des  bois id, 

—  de  Byzanoe id, 

_        DE  CÈDRE  (cène) 586 

Fournit  une  huile  fixe. .  id. 

^        CEHBRO(c6ne) id, 

L^amande  Ibumit,  par 
expression,    une   huile 

fixe. id, 

—  cornue. 678 

•—        de  Saint-Domingue ....  696 

~        franchei 671 

—  fruit  blanc id. 

—  fr^it  rouge id, 

—  de  futaie  é id. 

—  grosse id, 

—  dn  Itérant id, 

—  ovée , id, 

-^        PURGATITE  (coque)..  656 

Usage  médicinal;  exa- 
men chimique 

—  striée.^ 573 

NOIX  (drupe) 17,  567 

Usage  alimentaire  et  économi- 
que; examen  chimique  ;  huile 
de  noix;  ratafia  de  brou  de 

noix;  eau  de  trois-noix ......  id, 

—  d^Amérique 571 

—  anguleuse 570 

—  DE  BANDA  (drupe)  muscade.  60^ 
Usage  éconoro.  et  médicinal,  id. 
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—  des  fiarbidts , 656 

<—    â  bijoux • 570 

-*    bUnche  de  Virgiaie 57 1 

—  bocage...,» ;.,  670 

-^    commune iV/. 

»    DE  GA.LL£  (eKoroitsance  ou 

noin) 675 

Usage  médiBÎiial  et  industriel; 
examen  chim*;  tannin,  adde 

gallique 676 

—  de  galle  blanche  ou  Causse...  676 

—  de  galle  noire  ou  yertc Ù. 

—  DE    GIR0F1£,    raTendsara 

(drupe), 609 

Usage  médicinal  et  économ.  •  id. 

—  DE  GOUROU  café  du  Soudan 

(capsule).  .• 670 

Usage  économique.  ........  id, 

—  hickorrj 67 1 

—  IGASURE,    fére    de    saint 

Ignace 043 

-—    de  jauge. .  * 670 

—  DE  JÉSUITE,  maore  (noix) . .  1 36 

—  des  marais 64s 

*-    de  mésange 670 

—  pacane S71 

—  petitfruit 670 

—  porcina 67 1 

— -    précoce. 670 

—  en  grappe 681 

—  DE  SASSAFRAS 6s4 

—  de  serpent ,»46 

—  écailleuse $71 

—  tardive  ou  de  la  Saint- Jean.  .•  570 

—  VOMIQUE  (baie) 64i 

Usage  médicinal  et  économi- 
que^  examen  diim.)  str/cb- 

nine;  acide  igasurique. 643 

o 

OLIYE  (drupe) , 548 

Usage  alimentaire,  économi- 
que et  industriel;  extraction 
de  Thuile;  sonexamcn  cbim .; 
son  altération  ;  roojen»  de  la 

reconnaître.  , 553 

—  amande 559 


—  amande  de  Castres... 7 6(7 

—  amellingue id. 

—  amjgdaline id. 

—  araban. i&S 

—    â  bec  ou  becu id. 

-^  blanche,  blancane  on  yierge.  SM 

-r    bouquetier id. 

—  bouteillan  ouboutetUia....  &&) 

—  bonteillau plant  d^Aops....  î^ 

—  caillet  blanc 6S4 

— •    caillet  rouge id. 

—  oaiUet  tiqnoté  de  rouge id. 

—  callas  ou  ribies  blanc US 

-»    cajronou  cayanne •  SM 

— 1>    counaud  ou  oourgoale id. 

—  conmiau SS& 

—  de  deux  saisons ^^ 

—  d'Entrecasteaux &S( 

—  espagnole 55| 

—  figaniére W4 

—  fruit  doux ^ 

—  deGrasse SM 

—  gros  fruit 556 

—  gros  ribicé *^ 

—  hàtiye ^ 

—  Languedoc  oulibié 5S4 

-»    lucquesoQ  Incquoise '^ 

-»  moureau  ou  mourette.*...'  5S6 

—  negrette  ou  hAtire 5SS 

—  noiredouce ^ 

—  odorante ^W 

—  ouUbié ^ 

—  petit  fruit  rond 5M 

—  petit  frnit  panaché ^' 

-»    pichaulîne  on  saurine ^ 

—  pigaou  oupigale .•«*  ^^ 

—  piquette ^ 

—  plant  d'Aâx ^ 

-r  plant  d'btrie  ou  âfruttlofig.  W4 

—  pourriade ** 

—  pruneau  ou  ootiguac ^ 

—  rapugan ^ 

—  raymet •  *''' 

—  ribies  blanc 545 

—  royale ^ 

—  sageme 554 

—  saliene  ousareme.....*..  555 

—  sanrage •*^ 

—  de  tous  les  mois 55t 
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•^    triparde .....,..*.*.  556 

—  reri  fonce.. r &55 

—  Terte,  ▼ercUk  ooferdMa..  id. 
OliTÎer  de  Bohême  (drape  fécke). . .  a8s 
OMPHALB,  soiiette  de  Saint-Do- 
mingue (capiule). . .  696 

U84ge  aliment.;  fournit 
une  huile  fixe,  purga- 

tire id. 

Opium.... 687 

-»    en  larmes id. 

»    indigène 690 

Opobalsamum 63s 

ORANGE  (hesp^ridie  nu  haie; 81s 

Usage  e'conomique  et  mé- 
dicinal ;  extraction  de 
rhuile  Tolatilej  orangeade; 
orange  glac^  ;  ratafia  dV 
•  range»  yin  d^orange;  exa- 
men chimicfue id. 

^—      bossue  ou  boaaelëe» 817 

*—      cachetée  ou  scellée. ...;..  818 

—  changeante,  .«i w..  841 

-—     de  Chine 8i5 

—  conifére 8)1 

—  cornue  on  comîculée 817 

*«      déprimée.... 8ïS 

—  elliptique 817 

-^      fmlles  crépues. 8i5 

^^      feuilles  larges.... 816 

-^      feoî  Iles  d'yeuse 815 

— *•      feuilles  étroites 3ao 

—  fleurs    douhles 816 

—^      frandbe...'. 8i5 

—  fruit  charnu  ou  à  écorce 

épaisse...... 818 

—  de  Gènes 816 

•—      glacée » f^. 

-^      de  Grasse. 8so 

^-      limettifortaie. ........ ...  817 

-^      longue  feuille Zio 

-^      deMake....^. 817 

-^      majorque 818 

-«*      mammifère id. 

—  mnltiflore*. 8so 

— •      naine 816 

—  de  Nice id. 

— «      noble 819 

•~      obloBgue 3i^ 
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olÎTiformc 3iS 

piriforme 818 

pomme  d'Adam 819 

•*-      portugaise 8it 

—  précoce 8i5 

—  à  pulpe  rouge 81^ 

—  pyramidale 3t5 

—  ridée 819 

—  rugueuse » id. 

—  sans  pépins 8ao 

—  de  Taïti 8si 

—  tardive...» ^  8so 

—  tornleuse » . .  818 

—  turque 3sa 

Orangeade. . ..;..« a ZtZ 

Orangette. ..% 314- 

ORGE  (caryopse) i^ 

Usage  alimentaire,  économi- 
que, industriel  et  médicinal; 
examen  chimiqae;  orgeraon*' 
dé,  orge  perlé;  de  Tamidon 
et  de  son  extraction;  ses  usa- 
ges ;  bière;  sa  fabrication. . . 

—  carrée  nue * 

^    carrée  de  printemps 

—  céleste 

—  couverte^  à  deux  rangs ,  ou 


distique, 
escourgeon»  ... 
éventail»  ...... 

grosse  orge  nue. 
mondé.  .  » 


— ^    noir ,,..s 

—  nue,  à  deux  rangs 

—  perlé 

—  petite  orge 

•^    pyramidale 

— *  :  riz  ou  en  éventail 

—  scourgeoki 

•*-    à  six  quarts.. 

-«    A  six  rangs  hexagone...... 

—  trifurquée 

OROBE  PRINTANIBR  (gousse). . . . 

Usage  médicinal  de  la  fa- 
rine.   

OEuf  végéUl  (baie) 


190 

198 
id. 
id. 

id. 
id. 
id. 
id. 

«98 
id. 

•9« 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 

199 
i5i 

id. 

«78 
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PaiD  et  panification  ^ * . .  .  160 

—  d'ayoine • , 199 

—  à  cacheter  ou  à  chanter 1O7 

—  d^ëpice «91 

•—  dWge 194 

—  de  riz. aos 

—  de  seigle 188 

Palnia-christi  ou  ricin  (coque).... .  598 

PANIS  H>u  PAN  IC  (caryopse) ......  io5 

Usage  alimentaire  et  écono- 
mique; pombie k id* 

—    d'Italie %\A 

PAPAYE  (baie  ou  péponide) t&y 

Usage  alimentaire)  eianaa 

chimique»  .«••.,..».•...  û/* 

Paramorphine» •.. <  689 

PASTÈQUE»  melon  a'ea«(|H:pon)*.  a47 

Us6ge  alimeataire....  id. 

—  d^AndalcHiaîe.. id, 

—  du  Caucase k..  id. 

—  piqueté  d* Andalousie..  «48 

—  de  Portugal ^.t».  ùf. 

PASTISSON,  bonnet  dVlecteur  (ptf< 

pon).  ...k....»»**.  %k% 

Usage  alimentaire. »..  id, 

Hte  d'abricoU ^.  897 

—  d^amande ..•...»..  &7# 

— » .  d'amande  de  noisette. .  •  « 671 

—  de  coing. » *  •  a88^ 

—  de  fruits....»..'. 8t 

—  d'I  lalie^ •  1  o4 

.  — de  pomme 4s3 

Patenètre^ * 679 

PAturin  flotUnt so^ 

PAYU  DOUX  (capsuk) 187 

Usage  alimentaire. .«  id. 

PA\I£  (drupe  charnue) 4t4 

Usage  aMmentaire «  id» 

—  alberge id, 

—  blanc  ott  Madetoitae id, 

—  jaune.... id, 

—  Bladeleineu id, 

«^    de  Pamers 4i6 

—  persec  d^Angoumois 4 1 4 

—  de  Pomponne id, 

—  tardif 4i6 


PAVOT  (capsule) «7 

Usage  médicinal;  opitai{ 
eramen  chimique;  mon* 
phine,  narcotine,  acide  ané- 
conique^  codéine;  ks  tif^ 
menoesde  pavot  fournissent 
une  huile  vulgairemett  ap- 
pelée oliette;  son  extraction 
et  ses  usages  économiqaes 

et  industriels 691 

«—      épineux • ôft 

PÊCHE  (drupe  charnue), id. 

Usage  alimentaire  et  éoono- 
roique;  conservation  par  li 
méthode  d^Appert;  een- 
pote,  marmelade  ;  pddbM  à 
Teau-de- vie  i  raUfia  de  pè- 
ches; examen  chiaûqne. . .  4oi 

—  j^bricot ....*  4is 

•^      abricolée û£ 

1—      admirable «.  4" 

— .      admirable  jaune. ^ii 

—      argile....... 4»! 

—  ayant-péche  blanche ^ 

—  avant-péch  e  ronge •  ^ 

—  avant-péclae  de  Troie.....  «'• 

—  beUe  beauce..... ^î 

-^      belle  de  Chevreuse  hâtive.  4io 

—  bellegarde. 4" 

—  belle  de  Paris 4o« 

—  belle  de  Vitry 4»» 

—  betterave , 4ii 

—  blonde 4ii 

—  Brompton 4it 

—  bourdine  narboane 4og 

—  cardinale *  4i> 

—  Catherine  red 4iî 

-*•      cerise.... , 4iî 

—  chevreuse  hâtive« 4io 

—  chevreuse  tardive. .......  *•• 

—  colombia •••.....•«  4jt 

—  congrès «•  *^ 

—  deCourso|i «..•...**  4fll 

—  cruselle .»  4u 

•^      fleur  double  ou  semi-doohk. 

—  fleur  frisée ^ 

—  de  Fromentin 4o$ 

—  galande.  .   4ii 

—  grosse  mignonne. ..•«.f.  4oy 
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P«<fae8 
Pépins 

Wpon. 


^rosM  violette  hàûrt 4i4 

green  wipUr ^n 

d'ispahan *o5 

jaaiie  alberge  ou   alberge 

jaune.  .4 , . . .    4o6 

jtoneHtse 4i4 

large  yelk^w .....j..     4i7 

madeleiae  bkmche 407 

madeleine  rouge 4o8 

deMalte id. 

mignoBBe  tardive 407 

modeste.... *n 

naine ♦'^ 

nectarine 4i7 

de  Marbonne 409 

navette ♦*" 

noix ♦*♦ 

de  Pau ♦*« 

persique ...%..•*..•    4ii 

petite  mignonne  hAtive. .  •   '4o6 

petite  violette  k4tive 4i8 

pourprée  hAti^e 4o8 

poorprde  tardive. .     409 

red-prue-aple 4i7 

rouge  favorite,    ef  north 

rivert... i....     «^• 

royale •     4i  1 

aangninole... 4ii 

Smith  alberge 4i7 

Smith  £atorite., -id, 

teindoux « .  • 4io 

teton-de-\éau8 4ii 

transparente  rokide 407 

valable  chancellerie . .  « . .     409 
vineuse  pourpre  hâtive. .     4o3 

violette  blanche 4i  4 

violette  cerise 4i3 

violette  marbrée 4-i4 

violette  panachée. .,. 4d. 

riotette  tardive *d. 

violecte  trèa-tardive id, 

Washington -....    ^17 

conservées  À  l'eau  •  de-vie . . .    4o8 
—        procédé  d'Appert.    4oo 

de  coing. . . .* «^8 

Usage  médicinal...  é» td. 

de  raisin W3 

Usage  indostriel id. 

18 


—    melomié  .......  rf .  j 

Pëponide, •  •  • 

PEREPË  (capsule) .  • . . .  ^ 

Usage  in  JustrieL 

PERESILIE»  groseille  épintnse  (baie). 
Uiâge  éoonomiiiiîe  et  mé- 
dicinal  

Perforation 

Péricarpes  charnus 


.id. 
817 

tdf. 


VA4&U« 

95l 

ai 

674 
id. 

307 

idr 
ia4 
18 
18 

PERSIL  (semence) ti^ 

Usage  médicinal td, 

PHELLANDRIE   AQUAtIQUE  (se- 

mence) id. 

Usage  médicinal ...  id. 

PIGNON  DOUX  (cône) 686 

Usage  alimentaire  etécono* 
mique  ;  les  amandes  four- 
nissent une  huile  fixe 

PIMENT  ANNUEL  (baie  sèche).... 
Usage  économique  et  roé- 
dictnal;  examen  chimique, 

-i-      des  marais ^1 

-^      du  Mexique ^18 

—     royal ««1 

PIN,  pomme  de  pin  (cône) 585 

—  d^Occidcnt 588 

Usage  économique  des  aman- 
des  

Pincement ' 

j^iperio •  •  < 

PISTACHE  (drupe  sèche) 

Usage  alimentaire,  éco- 
nomique et  médicinal; 

looch  vert id. 

^        bâtarde  ou  fausse id, 

—        déterre 58o 

Pistolcs 373 

Pixide «I 

PLA.QUEM1N1ER  ai  viaeiwa  (baie).    «78 
Usage  alimentaire 
et  éoonomique. ...      id. 
—  d'Italie  ou  faux, 

lotos  <drupe) 874 

Pbtonos  curados ^69 

Plantain  des  sables  (semence) t65 

Phimule *• 


id. 
ii4 

618 

679 
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POIRE  (melooide) * .  45; 

Usage  alimentaire  et  écono* 
miqne  ;  examen  chimique  \ 
sucre  de  poire  ;  poire,  cidre 
ou  "fin  de  iioire  ;  eau-de-TÎe 
de  poire  on  de  poiré,  yinai- 
gre  de  poiré  ;  compote,  mar- 
melade et  pâte  de  poire  )  poi- 
res tapées,  raisiné  de  poires> 

poires  i  l'eau-de -vie 4Ca 

—  d^abondance ^73 

-—     d*ah-mon-dieu id. 

—  d^Amanlis ^îS 

^     A'Amhoise 474 

—  ambrètte  d'été.. 488 

—  —        dliiTcr id, 

—  amiral »...  48i 

—  amiré-joannet 46s 

—  -*-      ronx 466 

-•-     amoseUe .«...»....*...  478 

-*-     d'amour *  4^1 

«-     aax  mouches.'. ......•*.. ..  476 

*—     d'andlreane 485 

—  —         beUe id, 

—  d'Auge ^«7 

-^     angéliquede  Bordeaux.....  40o 

«-          «-         de  Rome. id. 

—  d'Angleterre 475 

-»  ^           .^    '        noisette  grosse,  id, 

—  —            dliiver. . . . . . .  494 

—  d^Angoisse .* 479 

—  archiduc  d'été 466 

—  d'Aremberg 475 

—  d'Arménie « ;.  488 

—  Audibert 498 

—  -*       belle.* id, 

—  d'auràte * id, 

—  d*autombe i*  478 

—  axerole » 495 

—  de  bassin 47a 

—  beau  présent 465 

—  belle-bessa 494 

^     belle  on  bellissime  d'été. . . .  471 

—  —        d'août 486 

—  '     —        de  Bruxelles id, 

-*     beUiseioM  d'automne 48o 

—  —         d'été 471 

—  —         d'hirer 491 

—  beqiiesne 48* 


—  bergamote  d'Alençon. .  .^ . . .  478 

—  —         d'Angleterre id. 

—  —         d'août 477 

—  -^  d'automne. .-.,..  id. 

—  —         cadette id. 

—  -r-         crassane 478 

—  .    —         d'été 477 

--           —         de  Hamden 478 

-^  -^         de  Hollande. .*,,.  id, 

—  ^         panachée.. id, 

-*-  —         de  Pâqnes.......  id, 

—  —         précoce..  < 477 

—  -^         rouge id, 

-*-          —        de  Soolers 47S 

—  —        suisse..... 477 

-^           -^         de  Sylvange id. 

—  beurra  d'Amanlia. ^i 

—  — .    d'Angleterre...     47$^  49S 

-*-        —      de  la  BeuTÎère 477 

-^       •*-      deCbaumontei 483 

^*-       —      curtet .'4^ 

—  —      diel  ..*...« id, 

—  —      doré 474 

---        —      gris mI. 

—  -*      d'Hardenpont 47^ 

—  —      d'hiver 48) 

--        —      romain ..•-.•  47^ 

-*-        —      royal 4.,,  496 

—  —      de  Spence. .  « . .  •  ^ . . .  47S 

—  bezi   chauinontel . .  4 . .  4 . . . .  484 
•*-        —     d'Echasserj id 

—  -*    d'Héry 47* 

•^        —    delaMotte 488 

-^       —    dellontignj.4 474 

—  —    de  Qiie8Soj....«é....  48t 
-^     blanquet * .  # 464 

—  —        gros.* id. 

■*-  —        grosrond...4....«  id, 

—  —       loligue  queue id, 

—  —        petite 48* 

-^     bon-chrétien  d'Audi 471 

—  —  deBmxellcs...  4lo 

—  —           d'été 479 

—  ^           d'hirer id. 

—  .          —           musqué id, 

—  —  panaché* .....  48o 

—  «^  spina..  •••..••  id, 

—  —           turc id, 

—  —           yeniois id. 
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bonne enU *.. .., 474 

—  de  Soalert 478 

bourdon  iauM|aë 46? 

de  Cadet 477 

caîHou  rostt 496 

calebasse 483 

capiaumont * 476 

cardinale 48 1 

cassante  de  Brest. ...  * 48o 

cassolette 471 

catillac  ou  catillar 490 

certeau  petit 48o 

Cësar , 46p 

cbairâdamç • .<•  471 

champ  ricbed^ltalie... 49i 

CbapUi id. 

chat  brûle 484 

cbaulis id* 

cheneau 48 1 

chencTin 4gô 

Chypre 466 

citron  des  Carm  es 464 

Colmar....:.. 486 

—  dore û/. 

—  passe id- 

commune 46i 

cramoisie , 486 

crassane ^ . . . .  478 

—  bergamote i</. 

—  panachée 479 

cremesine  (grosse) 405 

—        petite id. 

de  cuisine 489 

—  Tarin...., id. 

cuisse- madame. 464 

—              grosse.......  465 

Dagobert 489 

dauphine 491 

Deschamps 496 

à  deux  télés 470 

a  deux  yeux .  465 

double  fleur •,••♦•  ^86 

—  panachée 489 

Doufille ,..,....  48s 

doyenne  d^automne 474 

—  d'hiver. 4;$ 

—  roux »  474 

—  Saint- Michel id, 

duchesse  d'Angouléme 494 


^-     dchassery w  483 

<—      dVpargne.... ..;..  465 

•*-     ëpine  dVtc  grande. 469 

—  —          petite*. 470 

—  —          de  Toulouse 488 

—  ëpined'hiTer id, 

—  ëpineroae 478 

»-      d'ctë id. 

-*-     de  Fauce 496 

—  figue 469 

—  fin-or  à'été 468 

—  fin-or  de  septembre 48o 

-*     fleur  de  guigne. 468 

•^     fondante  de  Brest 48i 

•^     franc  Real 487 

—  frangipane 474 

•*  Frédéric  de  Wurtemberg^ . .  476 

—  fiiolet 471 

—  gille-ô-gille 489 

-^     glace 48^ 

—  glutineuse 496 

-^     gralioli 479 

—  grise  bormc 495 

-*     firosgobet... 489 

—  grosse  allongée. 485 

—  hâtiveau 467 

—  —        gros 4(»8 

-*  impériale  feuille  de  chêne. .  4g i 

—  inconnue  Lafare 470 

—  jalousie ^  48^ 

—  de  jardin 487 

—  jargonelle 464 

«-*     Joannet.... 46a 

—  de  Knops 497 

—  lansac ...,  4gi 

—  Itche  friand 4^1 

—  deliyreoulifre ..,.,  4^3 

—  Louise-bonne , 48| 

—  Louison , 4$0 

^-     Madeleine 4^4 

—  manne 430 

—  mansuette , 49^ 

—  marquise ^ 493 

—  martin  sec *.....,  485 

—  martin  sire. ...... ••...ht ..  48i 

—  de  Mauny 495 

—  médaille 4^ 

—  melon.  ,,,, |</. 

—  merveille  d'hiyer 493 

«5 
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metairc  Jean 484 

jniUn  i>laDc.«.... 477 

jifouilb-faDMclM.. 476 

jnuscadelle. . . , 467 

«^          %TOne id, 

.muscat  Flciiiy 463 

—  I.a]kniajid 488 

—  petit. 465 

—  Robert.. « t^3 

—  rouge 484 

—  rojjJ.,. 463 

—  Tert 471 

musette  il'aoCoiiiiie Igi 

deNajilcs 483 

NapoWon 4g7 

d'œuf 47» 

oifQonet  «a  «ig^Mi.... ..  «.  466 

de  ProTence rcf. 

orange  d^biver.^ 476 

-»      musquée 478 

—  rouge id* 

—  tulipe 476 

parCum  d^août M^ 

passans 486 

passe-colmar id. 

pastorale 4oi 

Pajrency 489 

dépendant..  « 485 

perdreau ' 465 

de  P^gord 48g 

petit-oio 488 

pomme 48o 

de  Portugal 486 

de  prêtre. . . ^ 486 

^e  priooe. . . .  .• 4 4gi 

de  Proreooe ,: ..  489 

de  <{oarant-e  otaces. 4o3 

de  RanTÎIle. 48i 

de  Aansfort. 475 

de  Rasteau 4Di 

—      grk 498 

xobine 47s 

jroquiaoheF 497 

de  rose 473 

Toasselet  bâtif 465 

—  d'hÎTW 485 

.    —           petit 466 

—  de-  Reims ....  id. 

—  roi  îVm id. 


•—     rousselette  d^  Anjou id, 

—  •—  dlûver.  .  id, 

—  roussette  d*Afiî«ii 413 

— ,  —            de  Bretagne.  489 

—  royale  d'été 471 

—  —         d'hiver 484 

—  saint  Augustin 491 

—  —    François. 48s 

«-      —    Jean  rantoqué 463 

—  —    Oermaîn 47^ 

—  —    lanrent 485 

—  —    Lezin.» Y81 

—  —    Onge 484 

■^     —    p^re  on  saint^père 491 

—  —    Samson 465 

—  Stririatî 471 

—  sangnine  d'f  taKe 469 

—  sangninole id, 

—  sans  peau 4K8 

-^     sans  -pépins 495 

—  sapin 470 

—  sarrasin ^. 494 

-*  sept  en  gueule  bu  boucbe. . .  46s 

—  de  Sieulle 495 

—  soltlaire 48e 

—  sublime  gamotte 474 

—  ancrée  rerte 478 

—  suprême. 468 

r-     Sylvange 496 

—  —        d'automne........  id. 

—  turquiu 487 

—  tonneau 490 

—  trésor 493 

—  trouvée 491 

—  —        de  montagtie id*, 

—  lurc^ue 478 

—  ui«bMiste 496 

—  de  vaUée  franche 484 

,   —     vermillon 48o 

—  verte  longue 476 

"^        •— -     panachée id. 

*^  de  vigne  ou  demoiselle. ....  id. 

—  virgoilletise 487 

—  de  vitrier id. 

—  —         grosse id. 

IPoiré,  ddre  oti  vin  de  poire 4^ 

IPbifes  ft  Feau-de-vie. 46« 

Poires  Â  poiré,  espèces  ^t  Yariébés. . .  4^ 

<>01S  (gousse) j4« 
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Usage  alîmen taire;  dëcordca- 
tion,  consenralioi^  par  le  pro- 
cédé d' Appert;  ç^mea  chi- 
mique; légumine 

agneau 

d'iMigleterre 


r-    fea^ron. 


bi^aille ••• 

blapc  à  grjaadftf  coftses ....'..  ^ 
carré • 

—  blanc ....H 

—  i  oeil  noir 

GHIClHf:  (gousse) .•   -. 

Usage  aliineutairer^^fi^ici- 

nal;  e^^ame»  chimique 

Clamârt •. 

commuD  OM  oi;#|iaire 

corne  de  t»élipr ;•• 

demi-n^me  tans  paircbcmin. 

Dominé »  • 

faucille 

fèTe...... 

fleurs  rouges  pu  mil  de  per- 
drix  • 

gpant ;......-•• 

AORATTER 

UaagiB  médiei»»l 

grosse  cosse  hAtif 

groé. grain  fiiofé. 

grosTertpoianaad 

hàtif  A  la  niT«Ue 

Knigbtouridé....» 

Laurent 

MABOUIA.. 

Usage  iBédidmtU ••• 

roangie-tout. 

deMarly.. > 

JÂichaui  de  Francfprt 

ilichi^ux  de  Hollande 

Michaux  à  œil  npîr 

Michaux  de  Paris 

Michaux  de  Ruelle. 

nains ••• 

.    nain  de  Bretagne 

nain  en  éventail .  i 

juain  hâtif f 

.    nain  hâtif  sans  parchemin . . 

.    nain  Tcrt  petit 

-    nain  Tcrtde  Prusse 


•M 
id, 
i43 
id. 

1^7 
id. 
éd. 
i48 
id. 
1*0 

id. 

i48 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id.^ 

1*9 
i48 

1*9 
id. 
i48 
id. 

id.^ 

id. 
id. 
id. 
673 
id. 

i*7 
l48 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
iJ. 
id. 


—  jjetit  ou  petit  pois  ^e  Paris  •  •  • 
.  —  de   Blois.. 

—  pigeon 

—  PUANT  (gousse).....^.-:   ••• 
^    QUENIQUE -... 

Usage  médicinal , 

— .    à  rames 

—  ridé  ou  Knight 

—  sans  cosse 

—  sans  pareil 

—  DE  SENTEUR  (goussp) 

—  sucré •••• 

—  suisse 

— •    turc  ou  couronné 

—  turc  à  fleurs  pourpres 

PPIVRE  (baie) 

Usage  économique;  exa- 
men chimique;  huile  To- 
latilc;  piperin........... 

—  Wtel .... 

—  blanc •• 

—  à  épis  lâcbes..... 

—  d'Ethiopie 

—  de  la  Jamaïque 

—  du  Japon 

—  LONG ..:........ 

Usage  économ.  etiodiist. 

—  noir 

—  à  queue • 

Polakène • •  •  •  • 

PolenU.. »^3» 

,P<imbiey  liqueui*  alcoolique 

^ÇMME  (mclonidiO 

Usage  alimentaire,  écono- 
mique et  médicinal  ;  exa- 
men chiroique  i  sucre  de 
pomme;  conscrvalion,  com- 
pote, marmelade,  gelée  de 
pommes;  pâte  et  sirop  de 
pommes;  pommcc,  cidre  ou 
vin  de  pommes;  eau-de-vie 
et  vinaigre  de  cidre  ;  marc, 

—  d^Adam • 

—  amer  doux  blanc 

—  amer  doux  gris. 

—  américan  non  parçil 

—  d'Amérique  grosse 

—  d'Amérique  large  face 

—  d'aoCttage 


id. 
id. 
i48 
i5i 
646 

id. 
i48 

id. 

1*7 
id. 
i5i 

1*7 
i48 

1*9 
id. 
6i3 


6i3 
ëi5 
618 
6i5 

id. 

id. 

id. 
616 

6i3 
617 
90 
i54 
S06 
*i7 


438 
4&6 
453 
45i 
id. 
48t 
4&0 
446 
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—  <l*apî  blanc 436 

—  il'api  d'ël^  gros. 487 

—  d'api  noir 486 

—  d'api  petit. . .  ". id. 

—  d'Astracan 447 

—  d'Aufrichc 466 

—  d'Aumale 453 

—  d'aunclU 436 

—  d'avoine 454 

—  d^aierole « 440 

— »      barbarie 455 

—  —        gros ' 448 

—  —        petit id, 

—  barbarin 435 

—  Batavia 443 

—  becquet.* 455 

—  bedan , id. 

—  belled'août 45o 

—  belle  d'automne 487 

—  bellefiUe 453 

—  belle  fleur 45o 

—  belle  du  Havre 448 

—  belle  de  Senart 45o 

—  berdouillére  ou  queue  de 

rat 453 

—  bienvenue 434 

*      blanc  d'Espagne 438 

—  blanc  doux 453 

—  de  blanc'Micbel 448 

—  Uanc  mollet 453 

—  blanchette 455 

—  bonne  Lansel. . . ; 436 

—  bonne  Tboiiio 449 

—  boulemont 456 

—  bouquet  preuve 436 

—  bouteille* ,  455 

—  camiére 456 

—  CANNELLE  (baie) 343 

-^  calville  d'automne  rouge..  43i 

—  calville  d'été 4sg 

—  calville  d*liîver  blanc 489 

—  '  calville  d'hiver  rouge 44u 

—  calville  malingre 489 

—  calville  normande  ronge...  id, 

—  capendu .....".. 438 

—  cappe 455 

—  carmin  de  juin 489 

—  castor 453 

«-      de  cendres 45C 


MATlfÉMS» 

—  chargeot 454 

—  de  châtaigne 434 

—  Chennevières 456 

—  chavalier 455 

—  cimetière 454 

—  cocherie  flagellée. 453 

—  Colin- Antoine 455 

*-    , commune 4sS 

—  cœur  de  bceaf. 43$ 

-—      cceur  de  pigeon 4s0 

—  cbin 449 

—  concombre 43o 

—  décote......^ 455 

<—      coucbine 435 

—  •  —        rouge id, 

—  a  coup  venant 456 

—  court  d' A  Heaume. ..  ^ 453 

—  court-pendu 438 

—  cul  noué 454 

—  cusset id, 

—  damelot 454 

—  dameret  petit.  .4 ,.  453 

—  de  deux  goûts 45o 

—  divine 449 

*-      doucet 45s 

«-      doux  d'Agorie 455 

—  —    agnel.... 454 

—  —    d'Angers. . , 45o 

—  —    ballon 455 

—  —    bdhenr 456 

—  —    évéque 454 

—  —    Juvigny.  ...,..•«.,.  447 

—  —    à  irochet 44« 

—  —    aux  vépes. ..........  487 

—  *-    aux vépes gros.... ^.  438 

—  —    martin • .  456 

—  —    veret 453 

—  drap  d'or 44s 

—  dureC ; 456 

—  ente  petite ^ id, 

—  ente  douce 454 

—  I'<{pice 455 

-»  KPIRIDSB .   .....  .-....*...  .  65o 

—  ëtoilëe »..*......  437 

—  faros  gros *  * .  *^ .  434 

—  faros  petit ; . . .  ^ id, 

—  fadése  varin. .............  458 

—  fenouillet . . . .  .^ 438 

—  —  rouge id. 
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feuiUae...   « 465 

figue 43o 

fiUeUe 443 

final  ou  ëe  Final 447 

fleur  d^Auge 44o 

fossetU 466 

frequin 464 

gai 463 

gallo-liajeux.............  ^46 

gallot 464 

garoache... 43o 

gelëed'éU 437 

germaine 466 

Girard .k.  . . .  463 

de  glace  hâtiye 43o 

de  glace  tardive id. 

gold  pippin •  44s 

de  GraBfille  griae. .....   .  446 

greffe  de  Monsieur 464 

grelot  ou  sonnette 43 1 

green  Spitzemberg 46i 

gros  Charles 466 

gros  papa  ou  de  Leiieur. .  46o 

grimpe  en  haut. 466 

grise  de  GranyiHe 446 

groft-Charles 466 

Gros-bois 464 

gros  doux é .     464,  466 

groeeillier 463 

Guibour 466 

Guillot-Roger 463 

hâtire  de  Pésenas 433 

hautebontë , . . .     ^44,  466 

hazc , 463 

h^rouct 464 

hollandaise 443 

iwmmée 466 

jaunet. 463 

Jean-Almi %,.  id. 

Jean-Hure' 466 

Jérusalcra 439 

Joséphine 446 

king-sweting % 46i 

lanterne 43i 

de  l.aumont 44o 

de  trente  ou  gros 463 

Lelicur 446,  45o 

de  Lcstre id. 


*-      DE  MANE  (  baie  ou  pëpo- 

nide) a6» 

Usage  médicinal. 463 

—  do  UèTre. *W 

—  long-pommier 464 

—  Lonvière 463 

—  Madeleine... 433 

^      Madeleine  grosse. 43$ 

r"      madrée  d*août 433 

i—  .   roalecarle. . . .  k ^34 

»-      malingre  calville 439 

—  maltranche  rouge 46o 

—  Marin-Onfroy 466 

*-      de  massue 466 

—  menuet 464 

—  MiavaiLLB  (baie  ou  pépo* 

nide) «62 

Usage  médicinal id. 

—  Messîre  Jacques 466 

—  monstrueuse  d^ Amérique.  46 1 

—  deMontalivet 446 

—  moussette 464 

muscadet 466 

«-      museau  de  lièvre 4s9 

«>      noire 437 

—  ou  NOIX  DE  CAJOU 64 1 

Usage  économique;  examen 

chimique  ;  vinaigre id, 

—  non  pareil..- 443 

—  ceildeboeuf 466 

—  oléose 447 

—  d'or 44i 

^-      orpolin  jaune 463 

—  d^ouire-passe 4*9 

—  ozaonp, T 464 

-—      paradis. id, 

-^      passe-pomme  d^autorooe..  4s9 

—  —            blanche 436 

-^             —           rouge.. «/. 

—  peau  de  vache 464 

—  pépin     perc'é  ,     de  ré    ou 

noir id. 

—  pel^s 46(i 

—  petit  court 464 

—  pigeonnet  gros 43o 

—  —        petit 4sçi 

—  —        de  Rouen 43o 

—  DEriN(cônc) 686 

—  piquet 454 
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MMON  (baie). ...«.:....  6%& 
Usage  médicmal;  mnieQ 

chimique  ;  solanitte. id. 

postophe  d'hÎTfP 439 

pr^ui.    « iSS 

de  quatre-go^te. 45^ 

quenouillette ,  4&3 

rambour  d'éctf 433 

—  d*faiter 434 

reboî 455 

reûieUe  a^Aôfj^etêrrt.    44i,  fQ4 

—  —          grosse,  id. 

—  deSaint-j^Bt....  44 1 

—  blanche. , 444 

—  biaDche  hâllte ...  44a 
rr       ^Bretagne 444 

—  de  Canada. id. 

—  de  Ganx id. 

T      doîih«e 44i 

—  d'Eap*|nè.  ......  444 

—  froncbe. 445 

—  |p*isc id. 

—  grise  de  Ghainpa- 
goe. ............  (d. 

rr        de  Holknde 443 

^       Sflfint-'Laurent. . . .  449 

—  dé  Meroù 44^ 

—  d«  Motitdgtfi^. . . . .  445 
7-        oaine  où  de  poi- 
rier nain 44s 

—  princesse 443 

—  rouge. 44i 

■^        rouge  tiqueté...  Vrf. 

—  rouffse  oti  des  Car- 
mes.,...;... 4fs 

•r-        tendre 444 

—  Thoujin 449 

—  Terte......; 44s 

^clçt 463 

r^ourelel  douée id. 

rbode  Islande  greeming ...  35 1 

deriyiére ^.  » 456 

Robert  de  Rennes 448 

romanite id. 

ros. 450 

ROSE  (baie) 3o4 

Usage  alimcnlaire  et  écono- 
mique.   id. 

de  roscc  ou  roscc 4 19  ' 


rousse  jaune  tardinrta. 
royale  d'Angleterre.. 

Saint- Jean «.< 

.-       petite....* 

Saint-Gilles..; 

Saint-Philibert. 


—  sapin  •.......•. 

—  sauge, * . . . . 

i-      sauTage. 

—  eaux..... 

—  sider -•• 

—  souci* ..........*•-• 

—  sonnette.. •••• 

• —      sucrin  de  Man^ •  •  • 

—  de  suîe.. .....'. 

—  snisseouai^te 

^      Uohetée 

—  tar^l  fleaiie 

—  transpamit* 

^  ^69  Mosootie* . . 

-:-      troussai 

-^      turbet.. 

-^     tamiille. 

—  'varelle 

.;-      Vetillart 

-»      violette. 

Pommée,  cidre  ou  vin  do  pbmma. 
Pommea  â  cidre,  espèces  et  ^tzàâiè». 

PbphUwes 

Potion  anti-vomitiye  de  riTÎèrO. . . . 

Potit'auraont  (péponide) 

Usage  aHmeiitaiffa.  •  » . 

POT IRON  (péponide) 

ÎJsagé  alimentaire  et  mé- 
dicinal des  semences^elles 
font  partie  des  quatre 
semences  froides 

—  blanc 

—  '  'd'Espagne 

—  jaune  (gros). 

—  jaune  (petit) ........... 

-»  noir !' 

—  vert  (gros) 

—  vert  (petit) 

— '  verruqueiiz 

PraUoc i . . . 

Prodigieuse  fcconditc 

PRUNE  (drupe  charnue) 


4 

44i 
4S9 
id. 
453 

4a 

456 
455 
4s8 
458 
44S 
455 
456 
445 
456 
443 
44o 

♦^ 
43o 

44t 
433 
455 
455 
iS4 
449 
43i 
4s3 
453 
i34 

a87 
149 
id. 

s48 


s49 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 

id. 

id. 


574 
370 
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UMge  aUiinAiUire,^ooiio- 
miqae  et  ni^cîii«l;ezameo 
cbiniqoe  ;  sacre  de  prune; 
conserration  des  prunes; 
pruneaux^  pistoles^  kwets- 
cheo-waser  on  eau-de-Yie 
de  prunes  ;  compole,  mar- 
melade et  pAte^  prunes â 
Peàu-de-Tie,  glacées  bu  au 

'  canifî. 376 

abricot^  ïlancbê 387 

—  hAtiye I60 

«—         rouge. id. 

rr         de  Tours. 388 

d'Agen 879 

allemande 385 

des  Aodes 308 

d'Ast 379 

befle  de  Tillemont 386 

belle  de  liiom id. 

hUéte 39s 

Mue  gage id, 

bollner  Wasbnigtoa id, 

DE  BRIANGON  (drape) ...  600 
Usagé  «économique  et  indus- 
triel de  Thuile  qt^e  fournit 

Tamande id. 

biieette 889 

Brignollest 890 

bur)ingto}i  red 891 

de  Catalogne  {aUne  hitire.  889 

cerisette 879 

de  GbAlons  tardiye 878 

de  Chjrpre. ...  . . . , 877 

coton , 878 

damas  blanc  petit.... 887 

—           gros id, 

^      Drouet id, 

—  d*Eâpagne 880 

—  d*Italie 877 

<—      de  Montgeron 876 

—  musquëe 877 

—  noire  bàtire 876 

—  noire  tardite id. 

—  de  Provence  bàtife.  38 1 
~     rouge 383 

—  rouge'  ou    Yiolette 
pttite id, 

—  ro*6C  tard,  grosse,  id. 


dame  Anbert 891 

datte 38t 

daupbine 388 

de  deux  saisons 890 

diaprée  blanche id. 

•—      rouge 384 

—      violette id. 

drapd^or^  mirabelle  double.  887 

ÉPINEUSE  (drupe; ho 

Fournit  Tacacia    nostras  ; 

usage  médicinal id, 

d'Espagne .~  870 

HIÉMALE  (drupe) 17 1 

ICAQUE  (drupe) 868 

Usage  alimentaire ,  écono- 
mique et  médicinal id. 

icaque  cbrysobolan  à  lon- 
gues feuilles id. 

Ile  verte 891 

imi>ératrice  blanche id. 

impératrice  violette 38& 

impériale    feuilles    pana- 
chées   384 

impériale  jaune 891 

impériale  violette 384 

jacinthe... 385 

de  Jérusalem 878 

de  Madeleine 38i 

DB  HALABAa  (bsic) 3o5 

Usage  économique  etindus- 

triel iV2. 

de  Malte 877 

de  Mirabelle 887 

•—         double  ou  drap 

d'or id, 

de  Monsieur 878 

•—           hâtive 879 

—  tardive  altesse,  id. 
de  Montreuil 30i 

—  noire id, 

mouchete'e. 890 

moyenne  de  Bourgogne. . .  S88 

myro)>o]an 891 

noire  (i^tiv^  grosse 38 1 

pèche,  .t t 385 

pendue  ou  bicmole  (drupe).  271 

t>crdrigon  blanc 9^ 

—  normand 388 

—  rotigc (f/. 
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—  violet.  ... .. 

prëcoce  de  Tours 

queUchen  ou  wetsi^hen. 
reine  Clause 

—  petite .  . . . 

—  violette. . . 

rognon  d^àne 

royale 

royale  de  Tours 

Saint' Julien  petite. . . . 

—  grosse.... 

Saint-Hartin 

Sainte-Catherine 


•^      sans  noyau. 
—      semi-double. 


— •      suisse. 


^      surpasse-monsieur.  • 

—  tardive  altesse .' . . 

— »      tardive  de  CbAlons. 

^      de  Tours  précoce 

—  de  Yacance 

^      virginale  rouge 

—  —        gros  fruit  blanc. . 

—  hellow  gage.  ;..... 

Pruneaux 

—      i  médecine 

Prunée 

PEÙNELLE  (drupe) 

Usage  économique,  mé- 
dicinal et  industriel. . . 

Prunes  a  Tean-de-vie 

—  confites 

^    glacées. 

Pseudomorphiue 

PSYLLIUM  (semences) 

Usage  médicinal  et  in- 
dustriel  

PuUiphaj^i  ou  pultiphages 


id. 
38 1 
385 
389 
388 
38o 
386 
38s 
379 
375 

id. 

377 
389 
3,6 
388 
373 

id. 
378 
38 1 

377 
id. 
388 
393 
373 
id. 
374 
«79 

id. 
375 

id. 

id, 
589 
a65 

id, 
iGo 


QU A.TELÉ  (capsule) 869 

Usage  éconqpuique  et  mé- 
dicinal des  amandes. . . .  id. 

Quatre  semences  froides a49 

Quenique  pois  (gousse). ...  4 646 

Usage  médicinal. .......  i^. 

Quioqnio  (amande) 564 


R 


R  A  BETTE  (siliq  ue) 698 

tJsagc  alimentaire;  écono- 
mique  et  industriel  de 

l'huile id. 

Racahout  des  Arabes i38 

Rack • »o* 

Radicule >  ^ 

RAISIN  (baie)... ^99 

Usage  alimentaire ,  écono- 
mique et  industriel;  exa- 
men chimique,  conservation 
du  raisin,  raisins  secs;  rai- 
siné, vins  cuits  et  de  li- 
queurs; isirop  et  sucre  de 
raisin  ;  du  vin  et  de  la  vi- 
nification ;  fermentation 
alcoolique^  ses  phénomènes, 
yins  rouge,  blanc^  mous- 
seux ;  statistique  de  la  cul- 
ture de  la  vigne  en  France; 
faUificalion  du  vin, moyens 
de  la  reconnaître  ,  distilla^ 
tion  du  vin,  ses  produits, 
alcool  ou  esprit-dc-vin , 
proportion  d'alcool  dans  les 
diverses  espèces  de  vins;  vi- 
nasse, lie  et  tartre  ;  vin  aigre 
ou  acide  acétique;  marc  de 
raisin,  vinaigre  de  marc; 
vcrdel,  vert-de-gris,  acétate 
de  cuivre  ;  eau-de-vie  de 
pépins  de  raisin;  ils  foumii- 
8ent,enoutre,une  huile  fixe; 
café  de  pépins  de  raisin, 
tannage  par  le  marc  ou, 
mieux,  les  pépins  ;  inciné- 
ration des  marcs,  de  la  lie, 
cendres   gravelées,  tartre,     id- 

—  albillo-castillan 54  a 

—  d'Alep  panaché 537 

-*       D'AMÉRIQUE  (baie) 364 

Usage  indust.  et  médicinal,     id. 

—  d'amour 54o 

—  anguleux, 54 1 

—  araguan ••     543 

—  d'Arboisditplantd'Arhois.    547 

—  aspirant.,  t  *••*'• ••••     ^45 
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d^AuLriche  ciouUU &37 

auTcnuit  ncftrioQ** ..«..«..  54 1 

ditlcbaluc.  ..,.;. 646 

b«rbaroux  ou  greo.  .••••.  •  bij 

hariaotm *••..«...  54i 

beoadu • 644 

beurot f« 64s 

bifèrc 64i 

bourbojulenque 644 

bourgui^on  noir 644 

bouteiUan 649 

iNTuafourca... 64« 

catalan..  •-•• ^.,..  id, 

chardonet. .«..« «..  64 1 

cbatselat  de  Jkir-sur-\ube.  636 

-»        doïé 4,....  636 

—  de  Fontainebleau,  i/. 
-*        musqué..  4 637 

—  panache 636 

^^        rouge *.*.  id. 

dechien ; 643 

ctaireUe 638 

colombel  oti  col'ombeuu ...  64 1 

corniobon  blanc  ou  crochu*  639 

d«  Corinthc  blanc* id. 

—  .       petit. 64o 

— >          violet id. 

DR  COUDRE  (baie) 364 

damas... 644 

damîgo ...^.  64 1 

douceagne 643 

doucinelle  noire «  • .  •  id, 

espagnin .4  64 1 

faigneau 546 

à  femllci  d^acbc 63^ 

fraockenditl  ou  kenlal. . . .  630 

Franconi  à  fruit  long 64 1 

frappade 644 

fromentcau 642 

gamay  blanc 646 

—  noir 646 

—  petit id. 

gomberl 646 

gonct  blanc 645 

—      noir «./. 

grand  noir 646 

gris  blanc 544 

gris  rouge 545 

gros  blanc  bourgeois ,  id. 


gros  GaiManme »  64o 

d'Ischia 64? 

Jean. noir 643 

jouasia 643 

l«angundoc  (plant) 646 

lardonnet.  ..;......• id. 

listan  comnuo  •  » 648 

.loQx-tendré... 646 

malvoÎM 646 

inanaard. 646 

mantuo-caaiillan 644 

de  Maroc b.... 649 

marseau 646 

matinié 54a 

rosier  ou  mcslier 64 1 

meunier 64s 

mollar  noir 644 

roonaaial  ou  mounasteon . .  643 

monasqueu t,  « . .  »  64a 

morillon  blanc... «r......  64i 

—  hâtif id. 

—  noir.« 646 

mornain  blanc id, 

moma  cliasaelas .  id, 

mourrtgÊé  ou  mourvedé. .  643 

mourT«de'  fanaous id. 

mouatardié.  ..•• 644 

muicadcl..... 64s 

-     —       petit 646 

négrier id. 

noirin  farineux  noir 64 1 

oliTctte  blanche. •  63]) 

—       noire. id» 

D'OURS  (baie) s8o 

Usage  médicinal  et  indust .  id. 

paloroino  commun. ••.....  644 

paoumestré 54o 

pascaou  blanc 64  ■ 

passe  longoo  musquée 636 

passe  ou  passerille 539 

•  peconé  ou  à  grappes  molles.  646 

perle h^ 

persillade  de  Bordeanx ....  537 

picoté 64o 

pineau  blanc 64 1 

' —      de  Bourgogne id. 

—      gris 643 

plant  d*Àrbois. 64; 

--      d'Arles 541 
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^       —      d'àaiiokf 643 

—  —      dt  BordcAut.^ 54i 

—  -i-      «straiM..  ....r.r...  M3 

—  -^   •  deLaogiiedMf 54o 

—  ■      -^      nidânMé «...  646 

—  .  -*      de  Ragins 646 

^        «*      aeMÎ*. V...  644 

—  —      deSobiMMUM id, 

—  •       —      d«  V«iicMi% ià, 

— >      prtfoos* de  U  Mndaleno, . .  64i 

—  ~      de  joUel.. .......  id. 

-»      riabruD.. 646 

—  Roobdle  blanc..... 646 

—  —        bload id. 

-*•           —        noir id, 

—  —       Tcrt#.. ;...  id, 

—  >egno»de  céq...» 64f 

—  rottiMet  d'AlloMite 646 

—  rendeillat 63g 

—  reu6ieU> 641 

—  Saint-Jean 643 

—  Mlë 64o 

—  sapdou. ..•*...  646 

—  eaoTagi^re.,.*..^ 64i 

—  sarignon  bbNi€....« id. 

—  ieintea«  nelr  d'fitpagM. . .  646 
—      teinturier  gnM«oir.t«*.. .  id. 

—  dei  êeUUurieré  on  ph  jtola- 

qoe, .  «  ...  «  ^ 364 

—  teintella. 644 

—  teefolier.  4  i ......  » 64i 

—  Uboulen  >  tîboaren  »  anti- 

boulen.  ...» •  646 

—  iokai*««.\*»... id, 

—  tiMèft 647 

—  uaiblaBQ..., • 643 

—  mii  noir. •  id. 

*-      uni  rouge.. id. 

—  TerdalowTerdaou...  546,  64o 

—  yert-4e-grii 646 

—  TÎgane • 646 

Raisiné \ 6o6 

—  de  {wiret.b.. *. 46s 

RAISINIEE  à  grappes  (baie). . .  ^ . . .  364 

—        à  fruit  blanc. ...  * id. 

Raisins  secs. 6o5 

Rapprochement io8 

Ratafia  de  brou  de  noix. i . . .  669 

—  de  cassis 36o 


—  decédfti...* ag6 

—  deoerite .....iw....  344 

^    deooiog »69 

—  de  Grendble Ui 

—  de  nojao...... 3$? 

— >    d^orange.  ...-..- «....  3i3 

—  depAehe. 4^ 

If^Tepdsara.....' 608 

Raygraas.  ., »«7 

Redif. ,.., 364 

Résine  animée. 670 

RICIN  (coques)...., 698 

Usage  médicinal;  ezanen 
chimique;  huile^^  t^proprié- 
tés,  ses  usages.   FaUnine , 

acide  rieinique. . . . .  1 69! 

Rima i*«  i^ 

RIZ  (carjopee). »« 

Usage  alimentaire,  économique 
et  médicinal;  pain  de  ria,  pi- 
kw,  rack  ou  arack,  saoïsée, 
sakka,  eau  de  siam,  wntkj, 
chonj  ,  manduring ,  ikow- 
choo.  Bxamen  oliimîqiie;  ana- 
lyse de  la  farine;  usage  indua- 

triel »4 

—  Benafouli ses 

— *  des  Garolines id. 

—  d'Espagne id. 

«—  gonondoli « id. 

—  impérial id. 

^marchand. • id. 

<^~  mutique Id. 

—  nelon  samba *.  id. 

—  nelon  kar. • id. 

—  du  Piémont id. 

—  sec  on  sans  barbe id. 

Rob  de  nerprun. 36i 

—  de  sureau 363 

ROGOUTER  (capsule) 63i 

Usage  industriel  de  la 
matière  colorante  qu'on 
^trait  du  Irait;  ro- 

con,  son  examen  chim.  id* 
RONGE  DES  HAIES  (baie  çofnpo- 

sée) 34o 

Usage  médicinal;  examen 

chimique td. 

—      des  Alpes td. 
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rAou, 

bkue érf. 

du  Canada  â  cinq  fcQÎUei.  id. 

odorante *  ^  • ....  »  -id, 

de  PensjWanie. . . .  j  :  «  * . . .  ié. 

MU? âge  ou  fantse  ikta», . . .  Si% 

deVirgnit 34o 


S 


SABLIER  ÉLASTIQUE  (capsule). . .    5|^ 
Usage  iodastriel;  examen 

chimique.; id, 

Sagamitë iS4 

SAGOU(cône) 6o3 

Usage    alimentaire    de    la 
moelle  que  fournit  le  trône 

de  Farbre id, 

Sakka so4 

Samarc 17 

Samsëe »o4 

SANDOft  IG  (baie) 3oi 

Usage  alimentaire  et  é- 

cononiique « . . . .     id. 

SANpRÀGON,  calamus,  dragonier 

(baie) »...     670 

Usage   me'dicinal  et 
industriel;    examen. 

chimique ({71 

Saponipe. • , . .  «     i3s 

SAPOTILLE  (nuculaine) ,     ai? 

Usage   alimentaire    et 

économique ,.. .     id, 

SirrADiL^i  (baie) 4  •  • .    d3t 

Sarcocarpe 13 

SAVONNIER  (drupe)  cerise  gom- 

mtuse 376 

Usage  économique  et 
industriel id. 

—  comestible 177 

—  du  Sënëgal id. 

SAB^SI^  (^kène  ou  graine  angu- 
leuse)      i5a 

Usage  alimentaire  et  éco- 
nomique j  examen  chi- 
mique       id. 

SËB]BSTE  (drupe) ,     234 

UsAgè  médicinal  et  écuno- 
mique.... \f.     id.  \ 


MOU. 

—     i  coque : id, 

SCiGLE  (caryopsey. . , 187 

Usagé  alimentaire  et  iûdus- 
trid  ;  kwu ,  eâu-dé-Tie  oti 
esprit  de  grain ,  tittaîgt-è 
187.  Fain  d^épice,  café  de 

seigle  ;  examen  chimique. .  1 93 

*"     d^antomne  ou  driver 187 

•*-      ergoté igs 

Ungé  iiti^iciiiaT;  exaitten 

chimique. . .' id. 

'^      de  prhitemps ,  de  mars  ou 

de  h  Saint-Jtaii 187 

Sel  de  Derosne 688 

Semelle  du  pape s6o 

Semence  d*ache 387 

—  d^amiài 6s6 

•^      d*aiieth 638 

—  d'anis ^sS 

^      d^athamante  de  Ci^ètë .....  637 

—  de  tarvi B36  ' 

—  de  cevadiRe 656 

—  de  cèing ; 368 

—  de  fenouil id. 

•^      deKn &g6 

•^       de  moutarde 669 

^-       de  staphisaigre 667 

—  on  graine  de  Tilly 654 

àemis. io3 

Senelle  ou  sennelle 378 

Sénevé  (dlique)  moutarde  noire ....  65^ 

SÉSÉLI  (semence) 637 

SéSAME,  jttgéoline  (capsule) 58a 

Usage  domestique  et  mé- 
dicinal   id. 

—      d^Allemagne  ou  cameline 

sauvage id. 

Sbow-cho 3o4 

SIGYOTB  comestible  (péponide) ...  369 
Usage  alimentaire  et  éco- 
nomique   id. 

Silique 17 

Silos. 177 

Sinapisme 669 

Sinapisine. 669 

Sincarpe • aa 

Sirop  d^amandée  ou  d'orgeat 674 

—  de  cerise 345 

—  de  coing 269 
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de  groseille. . 

delimoD 

de  noirpriiB. 
d^opium..».^ 
de  pommes. . 
de  raisin .  •  • . 


.  —    de  yanille 

Sison  ammi  «..,.• 

SLOÀNE.. 

Usage  aUmeoUire;  examen 
chimique 

Solanine ..•..«.. 

SOR  BE  (drupe) .  . , 

Usage  alimentaire  et  écono- 
mique  

—  des  oiseaux ,.«. 

Fournit  Tacide  malique^es 
laboratoires.  Sert  d'^appât.. 

—  d'*Amérique • 

—  de  Ironie. ..«.»,....,... 
SOLEIL  DES  JARDINS .  .  .\ 

,        Usage  e'conomîque  des  grai- 
nes,  industriel  deThuile.. 

SORGHO 

Usage  alimentaire 

—  •    bicolore ,., 

—  sucre' ••.,... 

SPONDIAS  MOMBIN  (drupe) 

Usage    ëconomi<|uo    et 
médicinal , . . 

—  pomme  de  Cytbcrc. . . . 

—  à  fruit  jaune. , 

STAPHISAIGRE  (capsule) 

Usage  mëdicinal  ; 
examfq  cbimi((uc  , 
delphinc 

Slrjrchniuc. . . 

Style  de  graio 

Suc  de  citron » 

—  de  coing. .,• 

—  de  groseille 

—  de  limon 

—  de  noirprun • 

—  de  verjus 

Sucre  d*ananas •  • 

.    —    de  châtaigne 

—  de  figue 

—  de  melon 

—  de  poire 7\..^ 


357 
>8y 
36i 
M7 
4s3 
607 
607 

i37 

id. 
653 
aBo 

id. 
aSi 

id. 

id. 
Cos 

id. 
so4 

id. 

id. 

id- 
370 

id. 
id, 
id 
C67 


6&8 
643 
36s 
384 

9(i8 

357 
3o4 
363 

303 

134 

311 
23l 

468 


-^    de  pomme 4*0 

—    de  prase.. Ztx 

•^    de  raisin &07 

Suif  de  TÎTola .« 6a  1 

SUMAC  (noeule) Sa4 

Usage  économique  et  indus- 

triel id. 

SUREAU  (baie) 3«5a 

Usage  économique  et  mé- 
dicinal ;  rob  de  sureau ....  363 
Sycite iiS 


Taille,  son  influence  sur  les  fruits.  i33 

Talaume 6so 

TAMARIN  (gousse) ' 3o3 

Usage  économique  et  mé- 
dicinal; examen  chimi- 
que   3o3 

TANGHIN  (drupe) 64? 

Propriétés  toxiques;  exa- 
men chimique;  tanghine»  648 

Tannage  par  le  marc  de  raisin &34 

Tannin 676 

Tavarcané &6& 

Thiothio 664 

Tigline 6&& 

TfLLY  (graines  ou  semences)croton.  654 
Usage  médicinal  de  Thnile 
qu*elle8  fournissent  ;  examen 
chimi(|uc;  tiglinè,  acide  cro- 

tonique 6&& 

TOMATE  (haie) 3o& 

Usage   alimentaire;  con- 
ser^'c  ;  examen  chimique  ; 

férule  amylacée 3o6 

TouliM-picc. 616 

Transplantation  ,  son  influence  sur 

les  fruits...,-...  ia4 

Trapa  hicornis i37 

—     oochinchinensis id. 

^-    tiatans,  châtaigne  d^ean 1 36 


u 


Unedo  arbouse  (baie) a8o 

Utilité  des  fruits t 
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T4BUi  nm 

rAOBS. 

Ulricule 19 

llva  ursi,  raisin  d^ours t8a 

V 

\AN1LLE  (capsule) ,  606 

Usage  e'conomique ,  in- 
dustriel et  médicinal  ; 
examen  chimique  ;  sirop 

de  TaniUe 607 

—  bâtarde id, 

—  de  Sjdnt-Doniinguç 608 

—  gros  fruit .^  û/. 

—  inodore id. 

—  lejr  ou  le'gitinie 607 

Yanillon 608 

Veillottcs i38 

Verdet 63i 

Veratrine 667 

Verjus 3oi 

Usage  écononii(fiie  et  me'dici- 
nal  du  suc;  conserve  ou  confi- 
ture do  Terjus 3os 

Vermicelle  ou  Termichelle 166 

Vert-de-gris 539 

Vert-de -vessie 36i 

'VESGE^ commune  (gousse) 1  &i 

'  Usage  alimentaire  et  domes- 
tique; usage  me'dieinal  de  la 

farine id. 

VIGNE  VIERGE  (baie) 363 

Usage  industriel id, 

—    orbrc 364 

Usage  médicinal  ;  antidote. . . .     id. 

Vin Si3 

—  de  cerise 343 

—  de  corme  ou  corme »8i 

—  de  groseille  à  maquereau àSg 

—  d'orange 8i4 

—  de  poire  ou  poiré 4&9 


MATliEftBS.  7  1 7 

TAOU. 

-—  de  pomme  ou  cidre , . . . .  349 

Vinm|re,de  grains i gi 

—  de  marc 53 1 

—  devin 599 

Vinasse 598 

Vinification 5i3 

Vins  blancs 5i8 

—  cuits 5o6 

—  généreux.  # «  id. 

— >    de  liqueurs v  id. 

—  mousseux 519 

VIOBNE(baie) ,  807 

Usage  économique ,    id. 

—  obier id. 

—  lauricr-tin id. 

Virola 611 

Viscine « ,  662 

VITELLAIRE  paradoxe  (baie) 565 

Usage  économique  de  . 

rhuile  fixe   concrète 

ou  beurre  végétal . .  r .  id. 

Vitex,  aguus  castus. id. 

Wakakn  des  Indes 56o 

Xagua ^ 9^4 


YéWe  (baie) 368 


Zara    i55 

Zea-'maïs «...  1 59 

Zéinc i56 

Zimome 174 


FIN  DE  L\  TABLE. 
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ERftATA. 


9kUê. 

oMOMitts.-         «.loma. 

ih  LfetV   M 

ucia 

4i 

|r« 

96 

du  gaz, 

«Iu«M« 

id. 

iv;. 

(noie)    1 

nous  4R<; 

QQU9  ont. 

se 

id. 

96 

dii^js, 

<fcpa/t. 

6» 

id. 

11 

piTDcipes  sucre» , 

priAcâpe  aueré. 

Oo 

id. 

iS 

la  gâatine  €tt  |fk:u|«» 

la  fécdle  ea  fâatine. 

8i 

id. 

7 

perdque. 

pectiqae. 

89 

id. 

noU    3i 

d^atirésTappammce, 

106 

id. 

96 

«d  |>rodige, 

un  prodige. 

190 

id. 

9t 

Mythicri 

loUer. 

n« 

«• 

50 

amidon, 

anùdone. 

iÈ% 

id. 

44 

fiUênOpery, 

ûUembcrs. 
Vogd. 

so4 

r** 

11 

voyel. 

to8 

ià. 

18 

oa  4  lirres  -, 

oii  4o  tiTraa. 

id. 

9t 

t8/i4 

fruh  4a  IfU, 

fruit  du  nelanVmn  lotot^'. 

ti7 

!«• 

85 

YlCnACA  y 

violettij. 

118 

iVf. 

84 

soÎTant  le , 

souiaimu. 

34o 

1« 

98 

lesofttes, 

des  cfttes. 

»«7 

id. 

16 

sa  saTear, 

la  saveur  de  cffrnift. 

9ft7 

Ir« 

11 

8eiiii«-4Md)le, 

leioirdouhle. 

89s 

»• 

5 

lamie  de  St-Dominiquei 

lumie  de  Saint- Dcftuiogac. 

465 

9é 

88 

poire  d^Bspagné, 

pfwre  dVpargne. 

61Î 

t« 

» 

poirre  aqueai^ 

poivre  â  qoeae. 

64o 

II* 

91 

bondne. 

bondnc. 

683 

%• 

39 

Pllf  DB  l/BlBAfi. 
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/90ir/9    ]RmW!»»JE, 


BOTANIQUE 


OU 


CULTIVATEUR,  DU   MÉDECIN, 

DU  MANUFACTURIER  ET  DE  L'ÉCONOMISTE, 

oo 
HISTOIRE  NATURELLE  DES  YÉGÉTAUX  UTILES 

D'im   COUIS  ABmÉfiB   DB   M>TAinQVB  SBBTAMT   D'iNTkODOCnON  J 


PAR  M.  GOUVERGHEL, 

MtabrtibrAcadéaitibMUMiiicetdfflaSociétéd*  PbanMci*  d*  Paris. 


AVEC  600  PLAMGBBS  IS-POLIO. 


•  D*  MM  joua,  U  poÎBt  d«  T«a  prata^M,  Taiprit  d^a^iea- 
lion  et  cl*alilitA  tamUdiaia,  doit  tendra  k  doonnar  dans  lea 
tiairaaB  aeiaBtifiq«aa;  oa  lev  dwianda,  awtoat,  da  atrvir  aux 
iatéréta  ptrwmada,  a«x  alfairea  da  la  T>a.  • 

(Disevmrs  àt  M.  Gmito*,  prononedk  Im  téancê 
àt  rentré*  ât  FÉcoU  MrmaU.) 
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